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Lo storico è un bravo cuoco che prende gli ingredienti a sua disposizione 

37 (le fonti), li sintetizza, li manipola, sino a trasformarli nel piatto finito che 

Nota bibliografica dalla cucina passerà alla tavola, dove sarà servito ai fortunati commensali. 


Di quel piatto potranno appri ‘e il bell'aspetto, il profumo invitante, il 
gusto originale, ma non cercheranno probabilmente di ricostruire il gusto, 
il profumo, l’aspetto di ciascuno dei singoli ingredienti, a quel punto privi 
di un'esistenza autonoma. Stando al gioco del cuoco, saranno già soddi- 
sfatti così. 

Tra i commensali esisterà però anche qualcuno che non sarà disposto a 
fermarsi in quel punto e vorrà compiere il percorso inverso: dato il prodot- 
to finito, il piatto servito in tavola, vorrà ritornare dalla tavola alla cucina, 

| per esaminare più da vicino i singoli ingredienti che ne hanno permesso la 
| realizzazione. Il curioso che andrà sino in fondo a questo percorso arriverà 
ad acquisire a sua volta le tecniche culinarie e magari egli stesso realizzerà 
Ì nuovi piatti che faranno dimenticare quelli serviti nel passato. Questo è il 
procedere della ricerca storica, per uscire dalla metafora culinaria. 

Per utilizzare al meglio gli ingredienti/fonti storiche occorre conoscer- 
li, sapere dove è possibile trovarli e indagarne la tipologia e la storia, che 
determinerà il fatto che si trovino proprio lì e non altrove, per esempio. 
Ogni altro genere di utilizzo sarebbe pericoloso o quantomeno un po' 
fuorviante. 

Quali ingredienti/fonti utilizzano coloro che scelgono d'indagare la 
storia della cucina? I libri di cucina, verrebbe naturalmente da risponde- 
re e non si sarebbe nel torto, ma il panorama è molto più ricco, vario e 
composito'. Alcune fonti sono state sondate da tempo, altre sono frutto 
di scoperte recenti; sono conservate prevalentemente (ma non soltanto) in 


1. A più riprese Bruno Laurioux si è addentrato in questo panorama mettendone in 
evidenza le possibilità e i limiti, Una sintesi si trova in B. Laurioux, Cucine medievali (secoli 
xiv e Av), in J-L. Flandrin, M. Montanari (a cura di), Storia dell'alimentazione, Laterza, 
Roma-Bari 1997. pp. 356-70, in particolare pp. 357-8. 
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archivi, biblioteche, musei; sono opera di autori conosciuti o di personaggi 
senza nome. Alcune sono state prodotte pensando a un fruitore presente e 
futuro, altre — i «testimoni loro malgrado», per citare Marc Bloch — sono 
nate con scopi diversi da quello della memoria e la loro conservazione è 
spesso dovuta a circostanze favorevoli più che a un’autentica volontà. Al. 
tre restano senza dubbio ancora da scoprire. 

Il panorama è talmente vasto che si rende necessaria una delimitazione 
del campo d'indagine. Innanzitutto, questo percorso si svilupperà esclusi. 
vamente attraverso le fonti scritte. Ciò equivale a una rinuncia all'utilizzo 
delle fonti iconografiche e di quelle archeologiche, che pure hanno dato e 
stanno tuttora dando risultati di grande interesse’. Inoltre significa tivo]. 
gersi soprattutto a una classe sociale che disponga della possibilità della 
scrittura, e dover guardare alle classi subalterne attraverso quello specchio, 
non in modo diretto*. Se nella novellistica troviamo personaggi di umili 
origini seduti a tavola, in realtà si tratta dell'immagine, spesso caricaturale, 
che una certa letteratura ci dipinge. Le “fotografie dell’esistente”, di per 
sé, non esistono. 

L’arco cronologico sarà limitato al Medioevo, senza cedere alla tenta. 
zione di incursioni in Età moderna. Non esistono cesure cronologiche, è 
vero, ma nel passaggio al xvi secolo le cose cambiano. Un po’ alla volta, 
senza fretta, ma lo fanno. A livello di scrittura culinaria, il vero cambia. 
mento è provocato dall’avvento e dalla diffusione della stampa, che gioca 
un ruolo decisivo nella moltiplicazione delle fonti e nella loro probabilità 
di conservazione. Ci fermiamo prima, quando il fenomeno è ancora agli 
albori, Una scelta di questo tipo porta peraltro con sé una conseguenza ab. 
bastanza logica: le fonti scritte, scarse per l'alto Medioevo, aumenteranno 
in modo esponenziale nei secoli successivi. Inevitabile dunque che si parlj 
più di pieno e soprattutto di basso Medioevo, ma questo dipende da fattori 
di produzione e di conservazione delle fonti, non da una scelta aprioristica 
di circoscrivere ulteriormente il periodo e il materiale da trattare. 

Il terzo paletto che delimita il campo è quello spaziale: l'indagine pren. 
derà in considerazione esclusivamente la cucina italiana, senza uscire dalla 


2. M. Bloch, Apologia della storia 0 Mestiere di storico, Einaudi, Torino 1998, p. 49. 

3. Per le fonti archeologiche, un esempio in E. Marazzi (a cura di), San Vincenzo al 
Volturno. La vita quotidiana di un monastero altomedievale vista attraverso i suoi reperi; 
Soprintendenza Archeologica del Molise, Campobasso 2006, pp. 45-56; Id., I cuochi di Gr 
Vincenzo, in “Archeo”, 260, 2006, pp. 38-47. Per quelle iconografiche, un esempio in A. J 
Grieco, The Meal, Scala Books, London 1992. s 

4. Il tema del rapporto tra oralità e scrittura riguardo alla cucina è stato affrontato a più 
riprese da Massimo Montanari. Un esempio in M. Montanari, I/ cibo come cultura, Laterza, 


Roma-Bari 2004, pp. 41-9. 


INTRODUZIONE 


Penisola. È già stata ampiamente dimostrata l’esistenza di un sistema di 
scambi che connota e determina una cucina “italiana” ben prima di arriva- 
re all’unificazione politica‘; è dunque possibile occuparsi dell’Italia e della 
sua cucina già per il Medioevo. 

Si è sinora parlato di storia della cucina e non di storia dell'alimenta- 
zione: si tratta di un ulteriore paletto, l'ultimo. Seguendo la definizione 
di cucina come «trasformazione della materia prima in oggetto comme- 
stibile — fase culturale per eccellenza, in cui l’uomo dà forma al suo cibo, 
ne determina l’uso, la funzione, il sapore»%, saranno escluse le fonti che si 
limiteranno a menzionare la materia prima. La distinzione non è sempre 
semplice e i suoi margini sono fluidi, ma per una ricerca mirata occorre. 
almeno tentare di operarla. Le fonti che menzionano materie prime sa- 
rebbero infatti molto più numerose: dai contratti agrari che prevedono 
in grandissima parte canoni in natura, ai politici che descrivono le pro- 
duzioni delle aziende agricole, alle opere degli agronomi, tutto ciò che si 
occupa di agricoltura tende a fermarsi prima che l’uomo intervenga con il 
suo potere di trasformazione culinaria. Si può aggiungere anche la maggior 
parte delle fonti che ha a che fare con l’approvvigionamento alimentare 
prima e con il mercato poi: sui banchi si compera normalmente la materia 
prima necessaria al cuoco, ma raramente in base a quella si può stabilire 
cosa il cuoco mise in effetti in tavola. Può essere interessante anche cercare 
le labili tracce di cucina proprio in fonti come queste”. 

In linea di massima, però, è dell'intervento dell’uomo che ci occupia- 
mo e al centro del discorso poniamo un altro uomo, quello che ne ha la- 
sciato testimonianza. Nel solo caso del ricettario si tratta dell’uomo che ha 
prodotto il piatto, o comunque di qualcuno che con lui ha avuto stretta- 
mente a che fare, Vedremo che i primi ricettari non sono neppure firmati 
e che il nome dell’autore (o il nome del cuoco, che in quel caso dovrebbe 
coincidere con il nome dell'autore) comincia ad essere attestato solo nel xv 
secolo, verso la fine della nostra storia. 

In tutti gli altri casi l’autore della testimonianza, conosciuto o ano- 
nimo che sia, non si è probabilmente mai messo ai fornelli. La fonte che 


5: Da ultimo, M. Montanari, L'identità italiana in cucina, Laterza, Roma-Bari 2010, male 
sue argomentazioni erano già ampiamente sviluppate in A. Capatti, M. Montanari, La cuema 
italiana. Storia di una cultura, Laterza, Roma-Bari 1999. 

6. M. Montanari, Gusti del Medioevo. I prodotti, la cucina, la tavola, Laterza, Roma-Bari 
2012, p. 50. 

7. Un'ampia panoramica di fonti d'archivio, a carattere soprattutto legislativo e ammi- 
nistrativo, era stata offerta dal convegno tenutosi a Potenza e Matera dal 5 all’8 settembre 
1988, i cui atti sono confluiti nei tre volumi Gli archivi per la storia dell’alimentazione, Mi- 
nistero per i beni culturali e ambientali. Ufficio centrale per i beni archivistici, Roma 1995. 
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ha lasciato menzioni la cucina in mamiera accidentale © sistematica: tutto 
dipende dalla funzione che la cucina riveste all'interno della fonte, dalla 
passione di chi ne ha scritto, dalla destinazione della fonte e dalle ragioni 
che hanno portato alla sua produzione e alla sua conservazione nel corso 
dei secoli, Insomma, i fattori sono differenti ed eterogenei e, per mettere 
un po' d'ordine, l'unica soluzione è inoltrarsi tra le fonti. 

L'itinerario proposto è relativamente semplice: si procederà per tipo» 
logie di fonti, lasciandoci guidare dalla professione di coloro che le hanno 
prodotte. Si partirà dagli storiografi, dunque da coloro che per scelta tra- 
mandano gli avvenimenti del loro tempo, 0 talvolta anche quelli del loro 
passato, In seconda battuta si troveranno le fonti epistolari: le hanno pro 
dotte nomini che hanno viaggiato e riferito i loto viaggi, oppure a viaggiare 
sono state semplicemente le loro lettere, Si tratta di testimonianze volte a 
condividere un ricordo con una determinata persona, e talvolta anche la 


cucina può entrarvi, 
Oggetto del terzo breve excreus sono le opere che riguardano il cibo 


in seno alla Chiesa. Regole, divieti, peccato di gola, ma anche qualche 
sguardo positivo e, per finire, quelle ricette per i tempi di magro detta: 
ti dal calendario ecclesiastico, che talvolta sono all'origine di banchetti 
ugualmente sontuosi. Occorre poi rivolgersi anche alle poche preparazioni 
culinarie attestate da documenti legislativi e amministrativi. Si tratta del 
caso più lampante di “testimoni loro malgrado”, creati per adempiere a 
funzioni ben diverse dalla conservazione della memoria. Molto più facile 
trovarvi indicazioni alimentari rispetto a quelle culinarie, ma alcuni di essi 
riservano fortunatamente qualche sorpresa. 

Più problematico, da un certo punto dî vista, l'utilizzo dei trattati me- 
dici, sebbene l'interesse della medicina per le tecniche culinarie sia eviden: 
te. Ma la scienza medica, più che attraversare le frontiere, nasce tenden- 
zialmente priva di frontiere. L'*italianità” che si può trovare in fonti come 
queste è quantomeno dubbia. Sono invece prodighe d'immagini alimentari 
Je novelle e le poesie, a condizione di muoversi nella letteratura “bassa", 
non destinata alle sole eites, e di farlo con tutte le cautele del caso, cui 
Sopra si accennava, 

A quel punto si può passare alla serie degli scrittori di ricette. Sei pri. 
mi libri sono anonimi, non è per questo che si pregiudichi il loro contenuto 
né la volontà dî tramandare, stavolta, un sapere culinario di per sé. Persino 
Iohannes de Bockenheim = è paradossalmente tedesca la prima firma di un 
libro di ricette prodotto in Italia —, che pure scrive un regsstre27, una sorta 
di brogliaccio, più che un libro vero e proprio, utilizza la scrittura come 
tramite per assicurare la memoria delle operazioni che compie, oltre che 
per non perdere mai di vista coloro ai quali le destina, siano essi Italiani 


o Tedeschi, batoni e marchesi 0 prostitute. Si considera tuttavia primo ri 
cettario italiano, con la volontà dunque di abbracciare gran parte di quella 
realtà geografica e culturale che era l'Iralia nel Medioevo, il Libro de arte 
coquinaria di Maestro Martino, che nella seconda metà del xv secolo è giù 
espressione di una cultura gastronomica suona 

Per “scavare” nei libri di ricette, che sono fonti per lo storico della cu 
cina dalla prima parola all'ultima, occorreva però individuare un percorso 
tematico che permettesse di presentarli tutti, Si è scelto di seguire quelli 
che Alberto Capatti chiama «gastrotoponimi»*, cioè | toponimi che accom 
pagnaneo le ricette e ne esplicitano la provenienza, vera 0 presunta che sia, 
Questo modo di procedere, oltre a permettere un excwsus tra le fonti più 
mirato e ad allontanare il rischio di una presentazione più o meno casuale, 
ha il vantaggio di evidenziare le influenze interne ed esterne sottese alla 
costruzione “pratica” della cucina italiana”. 

La fortuna del Libro di Maestro Martino sarebbe stata assicurata, tra 
l'altro, da alcuni plagi ma soprattutto dal De Soresta voluptate et valetudi 
ne di Platina, che rappresenta la chiusura ideale non soltanto del Medioe 
vo inteso in senso cronologico, ma dell'intero percorso appena tracciato. 
È infatti nel tardo Quattrocento che si colloca l'opera di questo scrittore 
che non si limita alle ricette, ma imposta un vero e proprio discorso pastro 
nomico. E si tratta di un discorso tutto italiano, che si richiama alle opere 
dell'antichità classica e a Maestro Martino, del quale si dichiara debitore 
devoto e riconoscente. Tuttavia la sua scelta di scrivere in latino, scontata — 
è vero — per un umanista quale è, provoca una circolazione della sua opera 
che dall'Italia sarà esportata ad altri paesi europei. Le traduzioni in fran: 
cesee in tedesco ne assicureranno una diffusione ben oltre i confini della 
Penisola; se a queste si aggiunge la traduzione in italiano, che la trasforma 
da operazione erudita in letteratura abbordabile per i più, si comprende 
come la sua divulgazione sia assicurata. 

Il luogo della conclusione, dopo tanto parlare di vomini e scrittura, è 
occupato da un rapido sguardo sul banchetto come palcoscenico ideale 
di uno spettacolo in cui il cuoco, che ne è protagonista, crea illusioni, non 
soltanto cucina. La scrittura, in fondo, ha fissato nel tempo anche questo 
genere di sogni, 


8, Per iscritto, per la prima volta, il termine compare in A, Capatti, 1/ Buow Paese, in 
Introduzione alla Guida Gastronomica d'Italia t9r1 Copta anastatica, Touring Club Italiano, 
Milano 2003, pp. 6:31, in particolare p. 15: 

9, Pongono l'accento sulla circolazione di prodotti e di saperi culinari alla base delli 
dentità gastronomica italiana Capato, Montanari, La cera italiana, cit Inoltre, e con nfe 
rimento diretto ni primi libri di ricette italiani, Montanari, Guai del Madioeto, cit, ppr6. 
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Il percorso attraverso le tracce scritte di storia della cucina e i loro autori 
inizia dagli storici di professione, dunque da coloro che hanno voluto seri- 
vere di storia. E, all'interno della storia, hanno incontrato anche elementi 
gastronomici - he anno ritenuto di tramandarli ai posteri, Il primo di cui ci 


occupiamo brevemente è è il monaco Donizone che compose, all'inizio del 
to Vita) Tatbildis, dove narrò i fatti € le oper opere 


siderazione qui e non Si AE Cedicato ai poeti a causa del suo intento, 
che è quello di tramandare alle generazioni future la gloria della contessa. 
Di cucina non si parla tanto, ma è suggestiva la Lage descrizione — qui se 
ne riporta solo un breve stralcio — del banchetto per le nozze di Bonifacio. 


di Canossa e Beatrice di Lorena, genitori di Matilde. 


Tre mesi il banchetto nuziale durò; 

le spezie non eran tritate al mortaio, ma macinate 
qual spelta ai mulini ad acqua corrente; 

dal fondo di un pozzo il vin si traeva 

che da un'altra cisterna in esso fluiva: 

una secchia d’argento pendeva ad una catena pur essa d'argento, 
e con quella il vin si attingeva, dolcissimo nettare. 

Un cavallo portava alla mensa le coppe ed i piatti, 
d'argento e d'oro splendeva il vasellame. 

Timpani e cetre, lire e cornamuse suonavano intorno, 
e ricchissimi premi il duca ai mimi donò'. 


Si tratta di un buon compromesso tra una relazione dei fatti e una descri- 
zione ideale che rimanda all'immaginario di un paese di cuccagna, dove il 
vino si attinge dal pozzo e soprattutto le preziose spezie sono macinate al 


1. Donizone, Vita di Matilde di Canossa, introduzione di V. Fumagalli, trascrizione, tra- 
duzione e note di P. Golinelli, Jaca Book, Milano 1984, p. 85 
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mulino quasi si trattasse di cereali, e per giunta di cereali minori come la 


spelta. 
Improntate a maggiore realismo sono invece le scene immortalate da 
Sal de Adam, nato a Parma nel 1221, autore di una delle più famo 


Salimbene de Ad 

se cronache del Medioevo italiano. Partendo dall'idea (0 dal pretesto) di 
scrivere una sorta di diario per raccontare le vicende del mondo alla sorella 
che, dalla sua clausura, non avrebbe potuto conoscerle altrimenti, Salim- 
bene documentò in modo circostanziato gli avvenimenti storici del suo 
tempo © uni molte tesi janze personali, pio i ricordi dei suoi 
viaggi tra l'Italia e la Francia e anche scene uotidiana. Le tracce di 
Cucina non sono moltissime, ma vale la pena di seguirle. 


La prima è attestata tra il 192 e il 1193, dunque prima della nascita di 
Salimbene è mostra il re d'Inghilterra travestito da sguattero. 


Intanto il re d'Inghilterra non volle andare ad adorare il Sepolero rimasto nelle 
mani dell'infedele, ma si affrettò al ritorno. Essendo sospettato della morte del 
marchese, travestito da servo dei Templari e degli Ospedalieri, rimandati a casa i 
suoi per altra via, arrivò incolume fino all'Austria. 

Dove viene scoperto mentre arrostiva galline, 
duca d'Austria? 


Der esen 


viene catturato e deferito al 


Dopo questa prima notazione storica, iniziano i ricordi personali. Il primo, 
risalente al 1238, è davvero pessimo. 


Era un giovedì ed era presente il podestà, e c'ero anch'io, in abito secolare, e vidi 
tutto questo. E fui ricevuto quella sera dopo la cena. E avevo cenato lautamente 
nella casa di mio padre e ciononostante i frati mi condussero quella sera nell'in- 
fermeria e mi diedero da mangiare ancora ottimamente. In seguito poi mi diedero 
sempre dei cavoli, che dovetti mangiare tutti i giorni della mia vita; e mai prima di 
farmi frate avevo mangiato cavoli, anzi li detestavo tanto che non avrei nemmeno 
mangiato cari che fossero state cotte coi cavoli!. 


La buona cucina non pare entrare nei conventi, almeno secondo Salimbe- 
ne, che comunque più avanti osserva che nell'ordine benedettino «gli abati 
mangiano con i secolari portate di carne, mentre i monaci nel refettorio 
mangiano legumi». Un pranzo regale ebbe invece luogo nel 1248, quando 
Luigi 1x si fermò a pranzo tra i minori francescani a Sens, dove Salimbene 


2. Salimbene de Adam da Parma, Cronaca, traduzione di B. Rossi, Radio Tau, Bologna 
1987, p. 25. 

3. Ivi, p. 140. 

4. Ivi, p. 159. 
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si trovava per il capitolo provinciale. La scena si svolge dunque in Francia, 
ma il ricordo di Salimbene è ralmente nitido e citcostanziato che occorre 
riportarlo, se non altro per liberare il nostro cronista dal ricordo dei cavoli, 


per un attimo. 


Quel giorno dunque avemmo prima di tutto ciliegie e pane bianchissima: cos pure 
era servito vino abbondante e speciale, come si conveniva alla maestà del re. E. se- 
condo l'uso dei Francesi, c'erano molti che invitavano e /orzararo a bere anche chi 
non voleva: Poi avemmo fave fresche cotte nel latte e pesci e gamberi e polpette di 
anguille: riso al latte di mandorle con polvere di cannella; e anguille abbrustolite 
con salsa ottima; e torte e giuncate, e la frutta d'uso, servita signorilmente e in ab- 
bondanza. E il tutto fu portato e servito con parbo e sollecitudine’. 


In Italia, a Genova, si situa invece un banchetto esagerato, che però vede 
seduti a tavola il papa Innocenzo 1v, i suoi cardinali e ottanta vescovi. Or- 
ganizzato in occasione delle nozze di un nipote d'Innacenzo, prevedeva 
«molte pietanze e portate e varietà di cibi». Salimbene ne disapprova l'ee- 
cesso, pur senza tuonarvi contro: «In nessun luogo al tempo nostro furo- 
no celebrate nozze tanto solenni, sia per i convitati che per le portate di 
cibo; tanto che anche la regina di Saba, se avesse visto, ne sarebbe stata 
meravigliata»!. 

D'altro canto, pare essere proprio colpa della cucina se l’uomo desi- 
dera un cibo sempre più abbondante e sempre più vario. Nel 1284, narra 


Salimbene, 


mangiai per la prima volta, nel giorno della festa di S. Chiara, i ravioli fatti senza 
involucro di pasta. E questo lo dico per dimostrare quanto si sia raffinata la ghiot- 
toneria degli uomini circa il gusto delle cose commestibili, in confronto al gusto 
degli uomini primitivi, che si accontentavano dei cibi creati dalla natura. Dei quali 
parla Ovidio nel primo libro delle Metamorfosi: 


Contentique cibis nullo cogente creati 

arboreos fetus montandque fraga legebarit, 

comua et în duris herentia mora rubati. 
(Contenti dei cibi nati senza la cura di alcuno, — raccoglievano i frutti degli alberi e le 
fragole della montagna — e corniole pendenti dagli aspri roveti)”. 


A partire dal secolo successivo, numerose sono le attestazioni di banchetti 
sfarzosi, dei quali a catturare il ricordo dei cronisti è spesso soprattutto 


s.lvi, pp. 312-3. 
6. Ivi, p. 617. 
7. Ivi, p.747. 
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Sp. 

la doratura (o al limite l’argentatura) di tutte le vivande servite in tavo. 
la, dal pane sino alla selvaggina di grossa taglia. Alcuni dei loro racconti 
non si limitano a dar conto dei banchetti, ma ne riportano in pratica — e 
in ordine di apparizione — l'intero menu. Come esempio, prendiamo un 
Banchetto milanese avvenuto il 15 giugno 1368 in occasione delle nozze di 
Lionello d’Anversa, figlio di Edoardo mn d'Inghilterra, con Violante, figlia 
di Galeazzo i Visconti. Qui, oltre alle vivande, a sfavillare sono gli animali 
egli oggetti perla caccia, perla giostra e per la guerra, che arrivano presso 


la tavola simultaneamente. 


La prima bandigione fu portata doppia: cioè came et pesce per la tavola del duca, 
et poi furono dati due porcelli dorati col fuogo in bocca, et pesce chiamato porcel: 
lette dorate, et con questa furono presentati due livrieri con due collari di velluto, 
corde di seta et copie dodeci di sausi con le catene di ricalco dorate et le collane 
di ciro, corde di seta; cioè, ogni sei sausi in un laccio, quali furono quattro com- 
putate ogni così. 

La seconda bandigione, lepore dorate con luzzi dorati et copie dodeci di li. 
vrieri con le collane di seta et spranghe dorate et lacci sei di seta, cioè una per co- 
pia. Ancora astori sei con longoli sci et bottoni d'argento smaltati, tutti all'insegna 
del signor Galeazzo e del signor conte, con bottoni in cima. 

La terza bandigione fu un gran vitello tutto dorato con trute indorate; con 
cuni sci et sci grandi striveri, con le collane di velluto, fibbie et macchie di ricalco 
dorate, con lacci sci di seta, cioè uno per copia, 

La quarta bandigione fu quaglie et pernice dorate, con trute arrosto dorate 
e sparavieri dodeci coi sonagli di recalco et braghette è longoli di seta e i bottoni 
d'argento alla divisa, com'è detto, in capo delle longole, copie dodeci di brachi, 
con catene dodeci di ricalco dorato con lacci sei, cioè un per copia de’ brachi, 

La quinta bandigione, anedre indorate, aironi dorati, carpene indorate et sei 
falconi coi capelleti di velluto et le perle sopra, con bottoni e magiette d'argento 
divisate, come è detto di sopra, et longole con le perle in cima. 

La sesta bandigione, came di bue et caponi prassi con agliada et con sturioni 
in acqua et panzeroni dodeci di acciaio, fibbie et mazzi d'argento all'insegna dei 
pretuti signori, 

La settima bandigione, caponi et came in limonia con pesce in limonia, con 
armature dodeci da giostra fornite, selle dodeci da giostra con altrettante Jancie, 
fatte all'insegna, come è detto, schive indorate, cioè due per armatura, due selle 
omate d'argento smaltato per la persona del signor conte. Gli altri fornimenti era- 
no di arecalco dorato, 

La ottava bandigione, pastelli et carne di manzo, con pastelli d'anguille grosse, 
con armature dodeci compite da guerra, delle quali due erano fornite d'argento, 


per la persona del signor conte. 
La nona bandigione, zeladia di carne et di pesce, con pezze dodici di panno 


d'oro e altrettante di seda. 


La decina bandigione, zeladia di came et di pesce, cioè lamprede, er due 
fiaschi d'argento smaltati, sci bacili d'argento dorati smaltati et un dei bortezi era 
pieno di malvasia et l'altro di vernazza 

La undecima bandigione, capretti arrosto et agoni arrosto, con sei cavalli dop 
più et selle fornite d'argento indorate et sci lanze, targhette sci dorate, sei cnppeli 
d'acciaio tra î quali ne erano due forniti d'argento dorato per il signor conte, € 
l'altro di ricalco dorato. 

La duodecima bandigione, lepri con caprioli su le civiere dorate, con motti 
altri diversi pesci in civiere d'argento et sci grandi corsierì con sci selle fornite et 
indorate alla divisa detta di sopra, fra' quali gli era due forniti come è detto. 

La terzadecima bandigione, carne di cervo et di bue fatte a formette, cos pichi 
reversati, con sei destrieri, le briglie dorate et correggie di velluto verde, con sci 
tabarri di velludo verde, con un bottone et un fiocco rosso in fondo dei tibarri, et 
pendoli di secla. 

La quartadecima bandigione, caponi et polastri in savore rosso et verde, con 
cedri, tenconi riversati ct sci destrieri grandi da giostra con le briglie dorate, et 
tabarri di velludo rosso coi bottoni et fiocchi d'oro in cima et le cavezze di velludo 
cremisino. 

La quintadecima bandigione, pavoni con verze et fasuoli et lingue insalade 
et carpioni, con un capuzzo et un giuppone coperto di perle. Sopra il capuzzo gli 
era un fior grosso di perle et un mantello coperto di perle. Il capuzzo et mantello 
erano fodrati d'armelini. 

La sestadecima bandigione, conigli, pavoni, cesani et anedre arrosto, con un 
gran bacil d'argento, un formalio, un rubino, un diamante, una perla, con quattro 
bellissimi centi smaltati. 

La decimasettima bandigione, gioncade et formagio con dodeci buoi prassi. 

La decimaottava bandigione, frutti con cerese et due corsieri, un del signor 
conte, chiamato il Leone, et l’altro l'Abbate [...}*. 


Dal Trecento in avanti, le narrazioni e testimonianze di banchetti si susse- 
guono senza interruzione e alle vivande si affiancano sistemi sempre più 
complessi e artificiosi per la loro presentazione. Un bell'esempio è costi- 
tuito da un banchetto svoltosi con ogni probabilità a Roma, forse nel 1473. 
Interessanti la divisione netta e la naturale alternanza tra «cibi» e erepre- 
sentatione» e la menzione quasi sistematica del vino abbinato a ciascuna | 


portata. 


8. B. Corio, L'historia di Milano, Bonelli, Venezia 1554, c. 23911 edito anche in'C Ben 
porat, Feste e banchetti. Convivralità itultana fra Tre e Quattrocento, Olschki, Firenze 2001, 
pp. 1313, Un banchetto analogo è menzionato, portando come esempio «gli orsi, il cermeil 
daino imbanditi perla nomina a duca di Gian Galeazzo Visconti, nel 195. e ricordati nell'Hr 
storta di Milano di Bernardino di Corio», da A, Gazzoni, Cieciagione, in G. M. Anselmi, 
G. Ruozzi la cura di), Banchetti letterari. Cibi, pietanze e ricette nella lettorattra italiana da 
Dante a Camilleri, Catoccì, Roma 201, pp. 617: in particolare p, 61. 
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Cibi: Cigni tri vestiti cum sue pelle et ornati de oro cum suoi motti, oche domesti- 
che grasse due per piatto ad rosto cum sapore de uva in scudelle, pastelli grandi 
dorati de salvaticine uno per piatto. [Vino] calabrese. 

Representatione: Tre monti cum rocche sopra altissime et ornatissime per co- 
perchij de dicti pastelli de salvaticine ornatissime de oro et cum suoi motti. 

Cibi: Luci grandi lessi coperti de piperata negra, tonni grandi integri lessi 
simplici uno per piatto cum sapore celeste in scutelle, sallato, cioè dentali grossi 
doi per piatto. Vino de Marcha. 

Representatione: EI Colliseo contrafacto et ornatis 
deli piatti del pesce sallato cum suoi motti. 

Cibi: Lesso grande et grosso, cioè vitelli integri doi, castrati quattro integri, 
capreti quatro integri, caprioli doi integri, lepori octo, porci, cingiari doi, portati 
tutti in schiffe tri grandi, cioè in uno schiffo vitelli doi, in l’altro castrati quatro, in 
l’altro capreti quattro, caprioli doi, lepori octo, in li piatti grandi caponi sei, oche 
sei, phasani sei, anatre sei, pizoni xii, starne dece; in altri piatti grandi sallati do- 
rati, cioè persuti octo, summate due, salsizoni sei, lengue sei, suppressate sei. Per 
menestra de dicto lesso magnar bianco sfillato cum sapore cammellino. [Vino] $. 
Severino Rosso. 

Representatione: Uno triumpho de uno lauro el quale se speza et getta sangue 
et remane uno puto fora ad cavallo cum soi versi et motti, recitando ad suo propo- 
sito cum grande forma et gratia. 

Cibi: Pastelli grandi cum caponi tri dentro, pizoni sei cum vitelle et suo brode- 
to dentro caldi uno per uno, crostata de pizoni quatro uno per uno, cioè tre pastelli 
in poto de pizoni, cioè doi pizoni per pastello uno per uno. [Vino] Romanesco 
bianco. 

Representatione: Tre rocche per coperchii de dicti pastelli ornatissime de oro 
et colori cum suoi motti ad proposito, uno altro castello grande cum doi mamolini 
dentro monstrando de havere differentia tra loro de sua natività et ogniuno reso- 
lucro suo honore. 

Cibi: Pesce grosso, cioè fraulini fritti simplici quattro per piatto, horate grosse 
fritte quattro per piatto in guazeto cum olive in scutelle et limoncelli, spignole 
fritte coperte de salsa verda ilii per piatto cum anesi confecti sopra. [Vino] Cima 
de Cio. 

Representatione: Uno centauro de zucharo cum una donna et due verdure 
contrafacte cioè in vestimenti ornatissimi el quale passava una aqua fugendo er 
cum un'altra figura de zucharo parea lo seguitasse et hebene victoria. 

Cibi: Capreti integri pieni di bone robbe et rostiti uno per uno, copiete river. 
sate et piene xii per piatello, conigli et lepori stuffati in altri piatti cum suo guazeto 
alla francesa. [Vino] Bianco brusco. 

Representatione: Uno thoro de vene presentato da Indiani portato da schiavi 
de Soldano sopra uno triumpho ornatissimo de oro et argento cum doi moreti de 
li canti ornatissimi et uno ambaxatore cum suo interprete narrando et facendoli 
dicta ambaxata. 


simo de oro et per coperta 
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Cibi: Salvaticine coperte de peperata negra, pastelli de cingiaro grande ornati 
de oro uno per piatto, ruffolati integri ad rosto cum peperata zalla cum granati 

Representatione: Tre diavoli in caverne che presentano peperata negra cum 
suoi motti li quali erano per coperchii de dicti piatti. 

Cibi: Polpi grandi integri lessi simplici uno per piatto dorati, sepie grandi 
lesse et piene quattro per piatto, calamari in menestra uno piatellero per uno cum 
cinamomo et oro sopra. [Vino] Racese. 

Representatione: Uno templo grande ornatissimo per coperchio, pesci sim. 
plici cum sue significatione et motti 

Cibi: Rosto grasso, cioè vitelli doi integri, castrati quattro integri, capreti 
quattro integri, cervi doi grandi integri, lepori octo, cingiari doi integri portati in 
schiffi grandissimi da sei homini per schiffo, in piatti grandissimi caponi sei, oche 
domestiche sei, phasani sei, anate sei, pizoni xii, starne xii cum sapore de visole 
in scutelle, pastelli grandi de caprioli doi per piatto, melangoli et limoni in bacilli. 
[Vino] Corso amabile et vino de Grandoli, 

Representatione: Tre vache d'oro che vano © 
tavola et dicono suoi motti et versi ad proposito, 

Cibi: Zellatina de pesci in piatti grandi, zellatina de zaphiro in altri piatti, 
zellatina biancha che pare neve in altri piatti. [Vino] Romanesco rosso. 

Representatione: Tre rocche differenziate per coperchii depinceti de zallatina 
che stava in uno loco cum suoi ponti levatori, zellatine, cioè fonte cerchiate de 
sepie dorate piene de fiori intorno et dentro pesce vivo che notava per dicto 
fonte. 

Cibi: Torte di melle apie, torte di altre divise, torte negre cum melle apie in 
bacile et pere guaste in scutelle. [Vino] Romanesco bianco. 

Representatione: Tre nave grande cariche de codognata cum li motti soi orna- 
tissimi et portata da marinari che erano sotto dicto mare, 

Cibi: Ostreghe in bacilli grandi cum pepere in scutellini, tartufoli in piatelleti 
overo in taze, maroni grossi rosti cum fenochii et pepere. [Vino] Cima di Cio. 

Representatione: Una galcaza piena de ostrege presentata et altri monstri ma- 
rini cum motti. 

Cibi: Spongate grande dorate, marzapani grandi dorati, calisoni grandi in 
confectere et altre cose fucte de zucharo alla romanesca ornate de oro. 

Representatione: Una nave grande che vene da l’isole fortunate carica de 
mori cum suoi motti piena de zucharo et de oro. 

Cibi: Zaldoni grossi in bacili grandi, nebule tonde piane de più colori in bacili 
grandi, lenguate alla romanesca de zucharo in confectiere. [Vino] Hippocrate. 

Representatione: Piatti xxiiii de mangiare de pasta de zucharo de cose ditfe- 
rente cioè tasche et guanti. 

Cibi: Coriandri lessi in bacilli, canelle aperte de zucharo in confectere, pigno- 
li confecti in confectere, [Vino] Moscatello. 

Representatione: Castelli, castelletti li quali tiene mes 
perchii et ornamenti de oto. 

Cibi: Anesi confecti in confetiere, fulignati in confectiere de zucharo, finochii 
coperti de zucharo et dorati in altre confectiere. 


anco li soi fioli et li trovano in 


er Facio cum suoi co- 
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simi dorati al modo regale, Roma trium 
Jigatione et contracti de mai abandonarse 
nde amicitia et li recitormo 


Representatione: Coperchii ornatis 
phante cum uno bove che fanno una ob 
insierme, dove demonstra iusticia, temperantia et gra 
molti versi*. 


Notevolissimo, giusto 


Gli esempi potrebbero arricchirsi e moltiplicarsi. 
el 1475 a Pesaro 


per menzioname uno ulteriore, il banchetto organizzato n 
in occasione delle nozze di Costanzo Sforza e Camilla d'Aragona, dove 
soggetti mitologici caratterizzavano ciascuna delle portate”. Le corti face. 
vano a gara per mostrarsi grandiose e glorificare attraverso la sontuosità 
del banchetto la città stessa e îl suo principe. Non mancò tuttavia neppure 
la disapprovazione di tanto eccesso che, se da un lato appare una forma di 
propaganda organizzata dal potere, dall'altro — ad alcuni contemporanei 
ma soprattutto in secoli successivi — sembrerà semplicemente un eccesso 
bello e buono, da stigmatizzare come tale, Si può trovare un commento 
“d'autore” a tal proposito nella Storia di Milano di Pietro Verri, che risale 
alla fine del xvi secolo. Vi compare la lunga descrizione di un pranzo 
grandioso organizzato da Giangaleazzo Visconti nel 1395, che Pietro Verri 
trae da Bernardino Corio. 

sn a 


Il grandioso pranzo lo diede il duca nell'antica corte dell'Arengo, ossia Broletto 
Vecchio, dove oggidi sta la regia ducal corte. Il Corio ce ne dà la descrizione, edio 
lu riferisco, perché dà idea del costume di que’ tempi, Si cominciò con presentare 
a ciascuno de’ convitati aq: a le mano, stillata con preciosi odori; € puoi seguitarono 
le imbandisone, tutte accompagnate con trombe, ed altri diversi suoni; la prima delle 
quali fu, marzapani e pignocate dorate, con arme dil serenissimo imperatore e nuovo 
duca, 1 taze doro, con vino bianco; deinde pollastrelli con sapore pavonazzo, cioè 
uno per scotella, e pane dorato; puoi porci dui grandi dorati, e dui vitelli parimente 
dorati. Inde vi furono portati grandissimi piatelli d'argento, e per caduno pecti dui 
de vitello; pezi quatro de castrato; pezî due de sensali. Capretti dui interi, pollastri 
quatro, cappo»i quatro, persutto uno, sonata una, salzici dui, e sapore bianco per mi- 
nestra, e vino greco. Doppo furono portati altri piatelli di sintile grandezza con pezzi 


9. Il manoscritto, conservato nell'Archivio di Stato di Milano, è interamente edito in 
Benporat, Peste e banchetti, cit., pp. 156-60. Bruno Laurioux ritiene convincente l'ambienta- 
zione a Roma di questo banchetto, ma si mantiene molto cauto riguardo all'ipotesi formulata 
da Claudio Benporat che si tratti della celebrazione del ritorno del cardinal Carafa da una 
spedizione contro 1 Turchi (B. Laurioux, Gestrononzie, humaniswe et société à Rome au mi. 
lion du xv sséele. Autore du De honesta voluptate de Plaziza, Sismel-Edizioni del Galluzzo, 
Firenze 2006 [Micrologus' Library 14), p. 380, nota 160). 

10, L'edizione dell'Ordine de le noze de lo Ilustrissimo Signor Misir Costantio Sfortta de 
Aragona ct de la Tilustrissima Madona Camilla de Aragonia sua consorte nel anno 1475 adi 
wifrascripto, Hermano Levilapide, Vicenza 1475 si trova in Benpotat, Feste e banchetti, cit, 
pp 176-223. 
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1 de vitello a rasto, capreti dui interi; leponi 
7 ro. Puoi pavoni afro, cotti et vestiti; orsi 4 
furono portati altri grandissimi piatelli d'argento con 
stiti; ed a quelli segieitavano conche grande di argento; con uno cervo in 
dano uno similmente indorato, e caprioli dia con gallatina. Puo 
sopra con non puocho numero de qualie e pernice con sapore veri 
portate torte di carne dorate con pere cotte. Doppo fu dato aqua a le mano, fa 
delicati odori, ali quale seguitava pignocate in forma de pessi, nargentate Puor pani 
inargentati, limoni syropati, inargenti in taze, pesce rostito con sapore rosso, tr seu 
telle d'argento, pastelli de inguilli, inargentati. Puoi piatelli grandi de argento furono 
portati con lamprede è gallatina nargentata, trute grande on sapore nero, € Sturnoni 
duî, inargentati. Inde fu portato torte grande verde, inargentate, mandole fresche, 
vino legiero, malvasia, persiche e diversi confecti a varie fogie. Pare che l'usanza 
fosse allora nei conviti pomposi di collocare nel centro della gran mensa de' pezzi 
enormi, come maiali, vitelli, orsi, cervi, daini, sturioni interi o dorati 0 inargentati, 
ovvero rivestiti colla loro pelle naturale e internamente arrostiti. Pare che queste 
masse non servissero ad altro che alla vista dei commensali durante il convito, e 
che quello finito si concedessero da depredare festosamente al popolo, Per cibo 
de' commensali si ponevano loro davanti, all'uso monastico, de’ piatti minori. 1 
sapori bianco, nero, rosso, verde, citrino e pavonazzo, pare che fossero salse di 
colori e gusti diversi. L'usanza di coprire con foglie d'oro e di argento î cibi, anche 
oggidi si conserva in alcune ciambelle di monache: gli speziali lo fanno altresì per 
diminuire la nausea alle cattive cose che presentano da inghiottire; e nella nostra 
plebe rimane ancora il proverbio di mangiare # pan d'oro per significare una vita 
signorile e deliziosa. In mezzo a questa stomachevole abbondanza, degna di quel 
tempo, in cui si ammirava l'accennata eloquenza del vescovo di Novara, contes. 
seremo che nella eleganza di servire con acque odorose per lavarsi, erano quegli 
uomini più colti e raffinati, che ora non lo siamo noi". 


intere; pizona £ 


dorati, < 


ro per € 


Nel commento di Pietro Verri trovano posto sia la disapprovazione per 
l'eccesso, la «stomachevole abbondanza», sia al tempo stesso una sorta di 
nostalgia per quei tempi passati, quando «erano quegli uomini più colti e 
raffinati, che ora non lo siamo noi». Lo storico che guarda al passato rara» 
mente non vi coglie almeno un lato positivo, e chi si occupa anche (o solo) 
di cucina non sfugge a questa sorta di regola. 


un. P. Verti, Storia di Milano, Sansoni, Firenze 1963, vol. 1, pp. 4456. 
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Uomini e lettere che viaggiano 


Le tracce alimentari nelle lettere nobiliari e borghesi sono ben presenti, ma 
è molto più facile trovare allusioni a prodotti che a piatti e a ricette. Per 
esempio, i doni alimentari non sono infrequenti e le lettere li accompagna- 
no sistematicamente, ma solitamente ad essere donata è la materia prima. 
Il compito di trasformarla sarà affidato ai cuochi del destinatario. Qui ci 
occupiamo esclusivamente di qualche esempio di prodotti già pronti, o di 
ingredienti di cui si conosce la destinazione. 

Per una volta, possiamo partire dal x secolo con il resoconto del viaggio 
di un ambasciatore abbastanza particolare. Fu nel 968 che Liutprando da 
Cremona, vescovo “italiano”, fu inviato da Ottone 1 in ambasciata all'im- 
“peratore d'Oriente Niceforo 11 Foca, La sua relazione piuttosto colorita, 
stesa al ritorno, riguardo al suo soggiorno presso la corte imperiale mette 
inevidenzal za culturale ormai creatasi tra l'Occidente e Bisanzio e 
come - con ogni probabilità — l'eredità romana si fosse trasferita a Oriente. 
Liutprando non dà ragguagli sulle preparazioni culinarie a cui era abituato 
sul suolo italiano, ma in compenso fornisce elementi interessanti proprio 
grazie alla ripugnanza che prova nei confronti di quanto viene servito alla 
tavola dell’imperatore. 


Mi invitò ad essere suo commensale per quello stesso giorno. Non mi ritenne però 
degno di aver la precedenza su chiunque dei suoi nobili, e così sedetti al quindice- 
simo posto da lui senza tovaglia: nessuno dei mici compagni non dico solo che non 
sedette alla mensa, ma non vide nemmeno la casa in cui ero convitato, Durante 
quella cena turpe e stomachevole, secondo le usanze degli ubriachi, unta d'olio e 
aspersa di un certo pessimo liquido di pesci, mi fece molte domande sulla potenza 
vostra, sui regni ed i soldati. E mentre gli rispondevo punto per punto con since- 
rità, disse: «Tu menti: i soldati del tuo padrone non sanno andare a cavallo, sono 
inesperti di combattimenti a piedi; la grandezza degli scudi, il peso delle corazze, 
la lunghezza delle spade, il peso degli elmi non li lasciano combattere in nessuna 
direzione». E sogghignando aggiunse: «Gli è d'impedimento anche la gastrimargta, 
cioè la ghiottoneria del ventre: il loro dio è il ventre, loro coraggio è la crapula, 
loro fortezza è l'ubriachezza, il digiuno invece li infiacchisce e la sobrietà è causa 
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pna 


di paura», [...] E volendo io rispondere e vomitargli in faccia una risposta di 
di questa sua gonfia iattanza, non me lo permise, ma aggiunse come per oltraggio 


«Voi non siete Romani, ma Longobardi!»'. 


A parte lo scambio d'insulti, Liutprando mette in evidenza il suo disprezzo 
nei confronti di «quella cena turpe e stomachevole», dove il «Certo pessi 
mo liquido di pesci» rimanda direttamente al gar di apiciana memoria, 
che da un occidentale nel x secolo è considerato con orrore più che con 
interesse. Poco oltre, però, Liutprando riuscì a digerirlo in un contesto 
dove la presenza di carne «buona» permise di adattarsi anche a quello. 


{...] il santo imperatore lenì il mio dolore con un grande dono, mandandomi fra 
i più raffinati dei suoi cibi un grasso capretto, di cui egli Stesso aveva gustato, 
lautamente farcito di aglio, cipolla e porri, irrorato di salsa di pesci marinai. Desi. 
derai allora che questo piatto si trovasse sulla vostra mensa, affinché voi, che non 
credete che siano felici le delizie del santo imperatore, possiate crederlo, avendo 


visto almeno queste*. 


Il «certo pessimo liquido di pesci», se versato su un capretto grasso, di- 
viene una «salsa di pesci marinati». Al procedimento di nobilitazione di 
verdure umili — quali l'aglio, la cipolla e i porri che troviamo nella farcia - 
tramite accostamento alla carne, che è stato evidenziato da Massimo Mon. 
tanarî?, in questo caso si unisce quello di accettazione, di «cambiamento 
di segno» di quella salsa di pesci che qualche pagina prima aveva suscitato 
tutto il possibile disgusto. C'era però bisogno del capretto per realizzare 
il cambiamento. Senza capretto, nulla da fare, come Liutprando mette in 


evidenza poco oltre. 


E a lui rispondo: «Comandi la tua maestà imperiale che io voli in fretta in Italia, 
con la certezza che il mio signore compirà ciò che la tua maestà comanda, e che io 
ritorni lieto da te». Con quale animo abbia detto questo (ahi dolore!), non sfuggì 
nemmeno a lui stesso. Infatti sorridendo fece segno col capo e, mentre facevo l'a. 
dorazione fino a terra e stavo per andarmene via, mi fece aspettare fuori e parteci. 
pare poi ad una cena che puzzava di aglio e cipolla, unta d'olio e di salsa di pesce, 


1. Liutprando di Cremona, Italia e Bisenzio alle soglie dell'anno Mille, a cura di M 


Oldoni e P. Ariatta, Europia, Novara 1987, pp. 2245: 
2. Ivi, p. 228. 
3. Da ultimo in M. Montanari, Gusti del Medioevo. I prodotti, la cucina, la tavola, Later- 


24, Roma-Bari 2012, pp. 1867. 
4. Liutprando di Cremona, Italia e Bisanzio, cit., p. 234. 
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Ecco che la «salsa di pesce» ridiventa disgustosa, quando resta nell'aria il 
solo odore di i 
sta testimonianza alle biografie di alcuni degli imperatori romani riportate 
dalla Historia Augusta nel 1v secolo, si nota senza difficoltà che l’alimenta- 
zione di Niceforo n Foca non è lontana da quella dei sovrani simbolo della 
“romanità” immortalati allora'. Se capovolgiamo però il punto di vista, 
vediamo che quello di Liutprando è un modo di vedere che corrisponde 
alla sintesi alimentare realizzatasi in Occidente, e in particolare in Italia, 
dopo l'assimilazione dei “barbari” invasori e della loro cultura. Siccome la 
relazione di Liutprando si colloca nel periodo di assenza di libri di ricette, 
la sua testimonianza diventa tanto più preziosa quanto più mostra che la 
cucina italiana si era ampiamente evoluta dopo Apicio, ma la documen- 
tazione che avrebbe potuto attestarlo direttamente — i libri di ricette, 
primis — non ci è stata tramandata o più semplicemente non è mai esistita. 
Liutprando non scrive intenzionalmente di cucina, ma le sue brevi osser- 
vazioni risultano fondamentali proprio perché si collocano come tappa 
intermedia in un periodo relativamente avaro di notizie riguardo alle pre- 
parazioni culinarie sulle tavole italiane. 

Per passare però dagli uomini alle lettere che viaggiano, compiendo un 
salto di diversi secoli, la fonte più ricca e circostanziata è probabilmente 
rappresentata dalla corrispondenza di Francesco di Marco Datini, il ce- 
lebre mercante di Prato il cui epistolario è uno dei più ricchi — e dei più 
studiati — che ci siano pervenuti. Le sue numerose lettere, inviate e ricevu- 
te, lo tratteggiano tra l’altro come un buongustaio che aveva idee precise 
riguardo a ciò che desiderava, di volta in volta, trovare sulla propria tavola. 
Per esempio, il 13 settembre 1389, richiese 


glio e di cipolla, senza traccia di carne. Se si accosta que- 


un bello brodetto con formaggio grasso d'un modo o d'un altro per mangiare con 
detto brodetto, delle uova fresche, parecchi belli pesci di Bisenzio. Se in sulla piaz- 
za ne venissero che fossono vivi e di quelli buoni, torre parecchie libbre e parecchi 
belli fichi e delle pesche e noci. E fate che la tavola sia bene messa e netta bene la 
sala‘. 


Nella corrispondenza di Francesco Datini si trovano anche altri generi di 
minestre: nel brodo si poteva versare anche «una salsa fatta di mandorle 
peste, un po’ di cannella, chiodi di garofano e zenzero, il tutto abbondan- 


s. M. Montanari, La fame e l'abbondanza. Storia dell'alimentazione în Europa, Laterza, 
Roma-Bari 1993, pp. 17-9. 

6.1, Origo, Il mercante di Prato. La vita di Francesco Datini. Alle origini del capitalismo 
italiano, Corbaccio, Milano 2005 (ed. or. Jonathan Cape, London 1957), p. 246. 
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temente cosparso di formaggio, e qualche volta di zucchero», elenca Ir 
Orizo, che ha studiato l’epistolario nei dettagli”. 

Sia î suoi conti delle spese sia la sua corrispondenza accordano grande 
importanza alle cami; di grande interesse non soltanto per ragioni alimen 
tari e dietetiche, ma per la valenza simbolica di distinzione sociale della 
quale Francesco le caricava. Per esempio quando Stefano Guazzalotti, uno 
del suoi agenti, gli mandò «una pezza di vitella maremmana che mai in 
mila casa né a Pisa né a Vignone né in altra parte si mangiò sì fatta vitella», 
Francesco gli rispose: 

Downesti fare coscienza di mandare sì fatta carne a uno tanto mercatante quanto jo 
sono mai. Non telo perdonerò mai se non ne fai l’ammenda, e vengalo a mangiare 
qui a casa ua € allora faremo la pace!*. 


La vitella, came pregiata, era un boccone destinato alla mensa dei Priori”; 
quando Francesco poteva ottenerne, dava istruzioni sulla qualità precisa e 
persino sulla sua cottura. 


Ordinate ch'io ruovi una pezza di vitella, al modo di quella di domenica e di a Bel- 
lozzo che non tolga di quella maremmana, e digli che se egli non conosce le nostrali 
vada a colui dove vede più gente e dicagli: «Dammi di qualche buona vitella per 
quello gentile uomo di Prato» e saragli data della buona; e falla mettere a fuoco in 
quelli pentola alla Margherita dove io cossi l’altra volta e falla schiumare”. 


“© Oltrealla vitella, carne da signori era considerata la selvaggina, in partico. 
Dee Tare quella da piuma. E infatti si trova parecchia selvaggina nelle lettere e. 
— —m rai conti di Francesco. La moglie Margherita, per esempio, ebbe occasio. 

ne di scrivergli per chiedere istruzioni su cosa fare di «un cavriuolo molto 

bello e grande» pervenutole in assenza del marito”. La selvaggina poteva 

anche costituire un pregiato dono alimentare: qualche anno più tardi, il 

notaio fiorentino Lapo Mazzei, amico di Francesco Datini, ebbe a scrivere 

una lertera per lamentarsi della sua eccessiva generosità. 


Voi non mi lasciate stare con le vostre starne, e cose che Dio sa io non veggio vo. 
lentieri, e per lo costo; ché non mi diletto tanto struggere a un tratto, e a' goditori 
non mi contento mandarle e venderle non me lo patisce l'animo. Quando delle 


7. Ivi, p 247. 

8 Ivi, p 248 lio agosto 1398), 

9. ivi, pag 

10. Ivi, pp. 247-8 (29 agosto 1395). 
u1. Ivi, p. 249 (8 aprile 1399). 
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cose grosse da’ lavoratori aveste, accetteronne: ma per Dio, cancellatemi dal foglio 


di coloro cui mettete per amici per presentare”, 


Oltre che della came, però, Francesco Datini scriveva anche di pesce e di 
verdure. In una lettera datata 9 marzo 1396, dettò le modalità per realizzare 
una buona zuppa di ceci. Essi sarebbero stati messi a mollo già la notte 
precedente — 


e poi si vogliono fare bollire istretti con poca acqua e ispesso voglierli che non 
si appiccassero quando ingrossano. Si vole poi avere una maggiore pentola bene 
netta e mettervegli dentro con quella acqua e dell'altra calda netta e l'olio e sale 
e degli agli mondi e fare bollire pianamente, e quando bisogna empiere a poco a 
poco d'acqua”!. 


La più nota delle lettere riguardo alla cucina dell'epistolario datiniano è 
però probabilmente quella che gli scrisse Lorenzo Sassoli, il suo medico, il 
28 maggio 1404". Preoccupato per la salute dell'illustre paziente, gli elencò 
quello che avrebbe potuto essere il suo vitto ideale, a cominciare dalla 
qualità delle carni. 


E principiando dalla carne, vi lodo e polli, starne e pipioni, vitella, castrone e ca- 
vretti; e con ogni uno di questi potete usare cose le quali hanno a provocare l'urina, 
sì insieme con loro, si ancora innanzi; come sono pretisemoli, 0 innanzi caperi, o 
sparagi, o altra cosa dove fosse mescolato aceto; perché l'aceto, in poca quantità, 
fa urinare. Le cami le quali mi dispiacciono per lo vostro uso, sono paperi, anetre, 
castroni non compiuti, carne di porco, e massimamente la fresca”. 


Sino qui si guarda soltanto al tipo di came, ma subito dopo Lorenzo Sas. 
soli passò a occuparsi anche del modo di cucinarle. 


12. Ivi, p. 249 (s.d.). 

13. Ivi, p. 251, 

14. La lettera è în gran parte riprodotta in M. Montanari, Convivio. Storia e cultura 
dei piaceri della tavola dall'antichità al Medivevo, Laterza, Roma-Barì 1989, pp. 45%-60 e in 
M. Giagnacovo, La tavola di Francesco e della sua famiglia allargata, in G. Nigro la cura 
di), Francesco di Marco Datini. L'uomo il mercante, Firenze University Press, Firenze 2010, 
pp. 105-17, in particolare p. 108. Per l'epistolario datiniano e il suo ruolo nella ricostruzio. 
ne delle scelte alimentari si rimanda anche a A. J. Grieco, Clanses sociales, nourriture et 
imaginaire alimentarre en Italie (xnv-xv siècles), These y° cycle, Eiess, Paris 1987, pp. 0x6 
inoltre Id., Alimentazione e classi sociali nel tardo Medioevo e nel Rinascimento in Italia, 
inJ-L. Flandrin, M. Montanari (a cura di), Storia dell'alimentazione, Laterza, Roma-Bari 
1997, pp. 371-80, in particolare pp. 373-4- 

15. Montanari, Comwvio, cit., pp. 4599. 
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E non solamente mi dispiacciono queste carni, ma ancora vi guardate da opnit=. 
di qualunque carne si sia, e da ogni altra vivanda la quale generi grosso eri, 
sangue, come sono erbolati, frittelletti, frittelle, o pastelli; fuor che la crosta» 
ta di buone carni. [...] Nella scodella delle cami le quali io v'ho lodate, y te 
pretisemolo, e 'l brodetto con un poco d'aceto, 0 la peverada chiara: ma bar». 
piacerebbe molto, se grande dispiacere non vi fosse al gusto, che in ogni VOR 
scodella voi usaste il zaferano, perché v'è molto appropriato, sì anche Perché 
mona Margherita è una perfetta cosa, E questa è la vita la quale osservare don 
ne’ dì da mangiare carne, Ne' dì neri, usate l’uova in quello modo il quale più 
piace, pur che cacio non vi sia: la vostra scodella su brodetto, 0 la peverada & 
civai, è massimamente de’ ceci; e pur sempre col zafferano, come detto via 
cacio, meno che voi potete, e spezialmente del fresco. E se de' pesci alcuna vola 
desideraste, non vi allargate a altri pesci che a piccolini; perché e grossi sing, 
mente sono nimichi alla vostra disposizione". 


Seguono consigli sull'utilizzo dei frutti, «a' quali portate sì dolce amore, 
per poi terminare con un breve richiamo alle tipologie di carne autorizza» 
anzi consigliate vivamente. 


Ben v'aggiungo due cose; che delle tortole voi usiate quanto potete; perché dal 
natura, fra l'altre carni;-hanno singular virtù nel confortare la memoria e' sent, 
menti. L'altra si è, chevitella in ogni modo che voi potete voi ne mettiate in con, 
perché, compensando ogni sua virtù, non potreste usare per uno cibo la più su; 
vivanda”. 


Il paziente non doveva però essere particolarmente incline a seguire i sap 
consigli, se un mese dopo Lorenzo Sassoli gli riscrisse cercando di con. 
vincerlo con ragioni morali a seguire quel regime salutare che le ragioni 
dietetiche avevano lasciato inascoltato. 


E oltra al danno, una gran vergogna, a considerare che, essendo voi nel tempo che 
voi siete, voi non abbiate punto di continenza. E non vi crediate essere scusato per 
dire: «Io disidero cose vili», imperò che i teologi e filosofi morali tengono maggio: 
peccato la incontinenza nelle cose triste. Or considerate che corona è all'antiv 
esser chiamato suddito alla gola!" 


Altri scambi epistolari con risvolti culinari, che ci portano a spostarci di 
Prato a Mantova e dall'ambito cittadino alla corte, concorsero a detemi- 
nare la nomea del cardinale Pietro Riario, nipote di papa Sisto IVè su 


16, Ivi, p. 459. 
17. Ivi, pp. 459-60. 
18. Origo, I/ mercante dî Prato, cit., p. 255. 
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legato, conosciuto per essere un dissoluto dedito, tra gli altri, anche ai 
piaceri della tavola. Spesso in viaggio per le città italiane a causa del suo 
incarico, la cattiva fama tendeva a precederlo e fu oggetto, per esempio, 
di diverse lettere inviate a Barbara Hohenzollern del Brandeburgo, moglie 
di Ludovico i Gonzaga (secondo marchese di Mantova). In occasione del 
soggiorno mantovano del cardinale, costei ricevette qualche notizia sulla 
sua tavola da Marsilio Andreasi: 


Sua Signoria me ha risposto che a casa sua non se usano simili lecti, ma che el lo 
logiarà in boni lecti de bone penne de oche, et cum fodere belle da Vinesia, e dara 
gli a manzare de bon lesso e bon rosto de vitello et caponi, et de bone torte de ovi 
et formaglio et zucharo fino”. 


Ma una descrizione circostanziata della cena di carnevale che l'aveva visto 
protagonista a Roma qualche mese prima le era già pervenuta da Ludovico 
Genovesi, un altro dei suoi corrispondenti: 


Illustrissima et excellentissima Madonna. [...] Datta che fu la aqua a le mane e 
asetato ciscuno, venne il Suschalco, che ha nomo messer Christoforo nepote de 
lo Arcipiscopo de Milano, cum diece torcie in anti cum una turcha de carmesin 
raso, eli scuteri dreto; ogne scudero cum due torcie in anti piffari e trombe e dette 
pegnochate indorate. Poi andò a la cosina et interim se sonnò arpa e chitarino; € 
venite il suschalco in sala a cavallo, pur cum la suprascripta turcha, e fece portar 
figadelli e rechiesche per insalatta; e cantosse in uno chitarino «o rosa bella», Tor- 
nò poi il suschalco pur a cavallo cum uno passatempo de carimesin raso, e fece 
portare polpe de caponi in zelatia, e sonosse flautti e viola. Tornò poy il suschalco 
cum una zornea al sforzesca e fece portar una pernice in sapore per adauno; e can- 
tosse stramotti in uno chitarino. Tornò poi cum uno catellano de zatanin verdo e 
fece portar pastilli, in che erano pizoni e galine cum li ovi; e sonnò due violi. Tornò 
poi il suschalceo cum uno passatempo de zitanin bruno e portò caponi cum manzar 
biancho di sopra; e sonosse uno clavacinvallo. Tornò poi cum una turcha de veluto 
verdo, e fe portar alesso; e cantosse uno stramotto fatto per el Papa et per San Si- 
sto. Do poi venne cum una zornea carmesina, cum tre teste da morto, che è la sua 
divisa, e fece portar torte verde; e son chitarino, arpe e viola insieme. Venne de 
poy cum uno passatempo alexandrino e fece portar rosto e cantosse pur stramotti 
diversi. Venne poy cum uno passatempo de veluto verdo, e fece portare cengiari 
conditi cum uno sapor beretino; e sonosse una arpa sorda. Tornò do poi cum uno 
passatempo de brochà d’oro, e fece portare torte bianche; e cantosse stramotti. 
Tornò ultimo cum marzapani, cum la sua turcha prima de carmesino. Do poy il re 
novo a tutti li assetati fece dare quattro monete e meza tazia ne fece butar per la 


19. G. Malacarne, Sulla mensa del principe. Alimentazione e banchetti alla Corte dei 
Gonzaga, Il Bulino, Modena 2000, p. 9g. La lettera risale al mese di agosto 1473. 
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sala; e lavato le mance, ne dette altra confectione, cum vini v ermiglio artificiato cum 
speciarie e cose. Fornita la cena se fece una morescha digna”. 


Un racconto simile non avrebbe sfigurato in una cronaca cittadina, ma in 
questo caso era destinato, per via epistolare, alla sola moglie del marchese 

Nel medesimo epistolario di casa Gonzaga, dieci anni più tardi, figura 
una lettera in cui si occupò di cucina, e in particolare di dolci, Federico 
Era indirizzata a Giovanni Gonzaga e, oltre alla descrizione dolciaria, con 


teneva un breve consiglio dietetico: 


{...] Te raccomandiamo li cassoni da la monitione quali sono vacui [vuoti] e vo 
gliamo che un'altra volta li faci reimpire de torteletti de marzapano et panedini, È 
quali ordinarai che si faciano con el levatoro [lievito], et che gli siano dentro man 
cho torli d'ovo che sia possibile, per[ché] questi nostri medici dicono che a questo 
modo ce serano sani, purché gli sia del zucharo assai [...]". 


( Il marzapane è protagonista di una lettera che Ermolao Barbaro indirizzo 
| al cardinal Francesco Piccolomini. Da letterato umanista quale era, Ermo. 
| lao Barbaro si occupava dell’etimologia del nome “marzapane”, oltre che 
delle sue caratteristiche. 


Quanto al dono, che m'avete fatto, sappiate che le vostre torte di zucchero non 
solamente m'hanno giovato, et mi sono state care, ma anchora m'hanno dato ax- 
casione d'interpretare il lor nome alquanto dottamente perciocché io penso, che 
dall’inventore s'addimandino martiipani (con ciò sia cosa, che nei libri di medicina 
mertiipastilli er martio unguento leggiamo) o se questa derivation molto non piace, 
puossi giudicar, che da maza et pane marzapani siano detti, percioché maza apres 
so Greci si riceve per una pasta di pane, nella quale sia posto o vino, o oglio, 0 altra 
cosa liquida: alcuna volta per una sorta di pane d’orgio, et quando per una maniera 
di torte o schiacciate, che da Latini sono dette liba et placentae: da cui Athencone 
commemora quasi infinite sorti. E perché questo mescolamento thoscano che si fa 
di mandole, di zucchero, di farina et d'acqua rosa, è stimato cosa preciosisssima, 
oggidi per certa eccellenza è detto marzapane; come il Poeta, o Homero, o Vi 

gilio. Gli ho dato nome di thoscano, non perché altrove non se ne faccia, che in 
Thoscana, ma perché appresso voi si fanno in maggior perfettione; et la principale 
si è, che non induriscono, ma rimangono freschi et morbidi per più giorni: ne è 
pericolo che quel d'hieri, la dimane riesca, come il cacio di Xenocrate. Io di sì fatte 
cose scrivo piacevolmente a voi, come a un gran giudice di dottrina. Ponete giù li 
persona di principe, et prendere quella di grammatico, essendo sommo nell’una e 


30. C. Benporat, Feste e banchetti. Convivialità italiana fra Tre e Quattrocento, Olschki, 
Firenze 2001, pp. 163-5. 
21. Malacarne, Sulla mensa del principe, cit., p. 95. 
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nell'altro; il che alle volte hanno fatto i regi. To altre fiate, come sapete ho trattaro 


intorno a questa materia di zuc chero, ma o quanta differenza cio è dall'opra v 
alla mia. Io scrivo di zuccheri, voi li donate”. 


In questo caso, a essere donato non è il semplice prodotto ma la prepa- 
razione alimentare; siamo dunque davanti a un esempio “ghiotto” per la 
cucina di cui ci stiamo occupando, Si deve aggiungere che si tratta di un 
caso particolarmente fortunato, data la matrice umanistica che caratterizza 
il destinatario del dono e si rispecchia nel tenore del suo ringraziamento. 
In conclusione, la tipologia delle lettere che riguardano tematiche cu- 
linarie — questa brevissima panoramica lo dimostra — è tutt'altro che uni- 
forme. Si può scrivere di cucina per raccontarla, per impartire consigli, 
oppure semplicemente perché si tratta di un argomento tra gli altri, che 
però interessa, colpisce, piace. Oltre a parlarne, magari seduti intorno a un 


tavolo, talvolta è bello anche riferirne e scriverne. 


22. Epistole di C. Plinio, di M. Francesco P. fel $ 

2a. Epi o , di ) 7 etrarca, del S. Pico della M la et d'ali 

s° avrn buomint, tradotte per M Ludovico Dolce, De Ferrari, nia A = 

lege e da B, Maggi, Il marzapane, in “Appunti di gastronomia”, 34, 2001 de 
-84, in particolare pp. 73-4. Maggi ritiene c cette) im der 

fd Pp. 73-4. Bruno Maggi ritiene che la lettera sia stata scritta verso il 1491 
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Uomini di Chiesa 


Se la vita religiosa è scandita da regole, esse appaiono talvolta avare di 
indicazioni sulla cucina, malgrado l'alimentazione faccia parte delle loro 
annotazioni abituali. Per esempio Benedetto da Norcia, che mise per iscrit. 
to la sua regola nella prima metà del vi secolo, parla genericamente di «due 
pietanze cotte» al giorno, alle quali si possono aggiungere frutta o legumi, 
nel caso se ne trovino, e in più una libbra di pane. Solo gli infermi debilitati 
potranno mangiare carne di quadrupedi. E questo è tutto!, 

Più generosa nei confronti degli storici/la regola camaldolese (Liber 
eremiticae Regulae), opera del priore Martino è databile al xn secolo. Qui, 
accanto alle due pietanze consuete, delle quali però è specificato il conte- 
nuto, troviamo menzionata anche qualche preparazione alimentare. 


Nei giorni in cui non si digiuna siano servite ai predetti fratelli due pietanze ben 
fatte; e se l'opportunità lo consenta, si aggiunga qualche frutto 0 qualche cipolla 
I ne. La prima pietanza suol essere di erbaggi; la seconda, nei giorni di do- 
e in alcune solennità, si suol fare di pasta di frumento, che comunemente 
si chiama di granelli. Nelle solennità somme, cioè nei tre giorni della natività del 
Signore e della celebrazione pasquale, si ha l'abitudine di servire un piatto di farro 
mandato da Fontebono. Il giovedì di quella stessa settimana a cena siano mandati TU 
all'eremo torte o migliacci; negli altri giorni di doppia refezione o di digiuno si 
devono aggiungere pietanze di ceci 0 di fave estive. Dal primo di maggio fino alla 

festa di San Martino, nei giorni di domenica, di giovedì e nelle principali solennità 

si è soliti aggiungere una vivanda di latte, chiamata giuncata, Dall'ottava di Pasqua +» 
fino alla festa di San Martino tutte le domeniche devono prepararsi in Fontebono 


portate di torte e migliacci da consegnare agli eremiti in maniera sempre uguale. 
Gli stessi migliacci, da darsi a cena, vengono confezionati anche tutti i giovedì dalla 


festa di san Giovanni fino al quattordici settembre!. 


1. M. Montanari, Convivio. Storia e cultura dei piaceri della tavola dall'antichità e! Me- 
dioevo, Laterza, Roma-Bari 1989, pp. 215-6. 
2. Ivi, p. 273. 
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: 7 *dica una sezione a parte al “ib 

al » Martino dedica una se SSIo 
sguire, il priore Me da 

A seguire, È 


à di entrambe le Quaresime, al loro posto siano CONSERNAI 

Dopo l'Epifania, poi, il cellario di Fontebono un 
forme di cacio quante ne occorrono per poterne distri} (A è 
fratelli dell'eremo ogni martedì Ò 


Nelle solennit 
tortelli e frittelle. 
dell'eremo tante d 
fetta per ciascuno a tutti È 


€ giovedì fino ag, 
quagesima'. 

E, infine, al cibo da prendere nelle giornate dei salassi. 

Nei tempi della flebotomia, che ordinariamente si suol fare tre volte l'a 
ì) "i î siti i seguenti cibi. Nei tre giorni destinati a ciascuna fleboto, 
no pirniaes giorno si distribuisce un piatto di farro, il secondo gior 
En il terzo infine le lasagne; la sera del pamò giorno invece 
[i seconda sera erbaggi, la terza infine si DS pa ca di torte 
mezzo pane per ciascuno. Quanto alla refezione, i quelli che nonsis 
si stabilisce nulla e si rimette il da farsi all’arbitrio del provveditore 


Nono, Ven 
mia, lina 
DO Un pig 
UN gua, = 
con fritta, 
alassano, È 
dell'eremo 


In realtà non c'è da farsi meraviglia della scarsità d'informazioni, La cuci 
è infatti vista, in ambito religioso, come una pericolosa raffinatezza È 
corrompe le anime, inducendo al peccato di gola. Intorno alla fine del x 
secolo il monaco e cardinale Lotario dei Conti di Segni, che sarebbe di 
a poco asceso al soglio pontificio con il nome di Innocenzo IU, compyg 
un trattato sul disprezzo del mondo. Al suo interno, il capitolo dedict; 
alla gola aveva un #7e/pif che riguarda proprio la cucina e la sua funzione 


Essenziali per la vita umana sono l’acqua, il pane, la veste e la casa per protegger 
la nudità. Ecclesiastico xx1x. Adesso invece ai golosi non bastano più i frutti de) 
alberi, o i diversi generi di legumi, le radici delle erbe, i pesci del mare, gli animà 
della terra o gli uccelli del cielo, ma vanno in cerca di spezie, si procurano aropi 
si nutrono di pollame, scelgono gli animali più grassi cucinati dall'arte dei cuodi 
più raffinati e riccamente preparati dai servitori. Uno trita e filtra, un altro mex 
e compone, muta la sostanza in accidente, cambia la natura in arte, affinché 
sazietà si trasformi in appetito, la nausea risvegli il desiderio di cibo, per stuzziae 
la gola, non per sostentare la natura, per appagare l’avidità, non per supplirealì 
necessità', 


3. Ivi, pp. 273-4. 
4. Ivi, p. 274. 
$: Questo incipit è citato in C. Casagrande, S. Vecchio, / sette vizi capitali. Stora da 
{ peccati nel Medioevo, Einaudi, Torino 2000, p. 124. Aveva già denunciato gli eccessi di 
natezza dei procedimenti culinari Bernardo di Chiaravalle nell’invettiva contro i monsa è 
| Cluny: «Chi riuscirebbe a dire in quanti modi le uova si girano e si sbattono, con qua 
studio si scuotono, si rovescia, si liquefanno, si induriscono, si restringono, e si sen» 
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Ecco come un uomo di Chiesa scrive di cucina. Gli avrebbe fatto eco, tra 

îcc i È 

li altri, Girolamo Savonarola che nel 1494 tenne una predica in cui poneva 

je conseguenze della pola che si manifestano nell'uomo che non conosce il 
(SRS RK! x b = 

freno di una buona legge al primo posto tra i vizi e 1 peccati, addirittura a 
rei i î 

precedere la lussuria. 


Onde noi vediamo l’uomo goloso essere più avido e più insaciabile incompara 

î da : 
bilmente di tutti li altri animali, non li bastando tutti li cibi, né tutti li modi di 
uocerlì, che si truovano nel mondo, e cercando non di satisfare alla natura, ma al © 
/. , che s 

suo sfrenato desiderio". È 


Anche Salimbene, già incontrato nel capitolo sui cronisti, aveva avuto oc 
casione di inveire contro la superfluità del cibo. Il richiamo a portate preci. 
se non è presente, ma le «quaranta pietanze» del patriarca di Aquileia non 
passano inosservate. 


Si dice (ed è vero, ed è certamente molto, anzi estremamente eccessivo) che il pa- 
triarca di Aquileia il primo giorno della quaresima maggiore si fa servire quaranta 
pietanze, cioè portate e varietà di cibo, e che ogni giorno le riduce di una per arri. 
vare al sabato santo con una sola. 

© E dice che questo lo fa per l'onore e il prestigio di quel patriarcato. Certo 
questi patriarchi di Aquileia non ebbero tale esempio da Cristo, che digiunò nel 
deserto quaranta giorni e quaranta notti”. 


Qui è la quantità ad essere disapprovata; più avanti, lo stesso Salimbene 
disapproverà anche la ricerca di una cucina sempre diversa. Abbiamo visto 
come i «ravioli fatti senza involucro di pasta» servissero da pretesto per 
un'invettiva contro l'eccessiva raffinatezza del gusto*. 
Gli esempi potrebbero moltiplicarsi. Non esiste però, nella Chiesa, 

soltanto il cibo visto in modo negativo. Alcuni frati predicatori, per esem- 
"pio, lo utilizzarono nelle loro omelie: si tratta probabilmente di una scelta 
dettata dalla volontà di parlare ai fedeli in maniera semplice e diretta, oltre 
“che di un mezzo per risvegliarne l'attenzione, Bernardino da Siena, nelle 


fritte, lessate, farcite, mescolate o separate?» (M. Montanari, Alimentazione e cultura nel 
Medioevo, Laterza, Roma-Bari 1988, p. 82). Sulla gola, vizio capitale al quale la cucina indu» 
ce, E. Quellier, Gola. Storia di un peccato capitale, Dedalo, Bari 2012 (ed. or. Armand Colin, 
Paris 2010). 

6. G. Savonarola, Prediche sopra Aggeo con il Trattato circa il reggimento e governo della 
atttà di Firenze, a cura di L. Firpo, Angelo Belardetti editore, Roma 1965, p. 440. 


7. Salimbene de Adam da Parma, Cronaca, traduzione di B. Rossi, Radio Tau, Bologna 
1987, p. 394. 
8. Supra, p. 15. 
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ditmo — Vibone dii ‘vondo 
tmodinatione, 


DALLA TAVOLA ALLA CUCINA 


Hip tenute nella sua città nel 1427, in occasi 
rivolgeva spesso alle donne e l'alimentazione le tal 
potevano entrarvi come metafora di una visione de 


alla moderazione 0, come nell'esempio che segue, 
terrene. 


E vedene l’essemplo, o donna che hai il marito phiotto. 
il tuo marito e vago de buon bocconi, o, talvolta vuo 


, pure quando ch e 
boccone în questo 


mondo che sia netto”. 


La donna, oltre a rappresentare il destinatario della predica di Bernardi. 
no, è colta nell'atto di preparare del cibo, intenta dunque a una funzione 
concepita come tipicamente femminile. Risulta ugualmente tipica delle 
donne la rinuncia al cibo e anche, di conseguenza, alla sua cucina. È sta. 
to parecchio studiato il fenomeno delle cosiddette “sante anoressiche” o 
per meglio dire “sante digiunatrici”, per le quali la completa astinenza 
dal cibo aveva implicazioni che andavano dalla rinuncia al convivio cop 
‘i familiari alla sostituzione del piacere degli alimenti con V'Eucarestia, Li 
“santa digiunatrice evitava tendenzialmente ogni contatto con il cibo e con 
la sua preparazione; eppure, nelle opere e soprattutto nelle visioni di 31. 


9. Bernardino da Siena, Prediche volgari sul Campo di Siena 1427, a cura di C. Delcomo 
2 voll., Rusconi, Milano 1989, vol. 1, pp. 285-6. È 

10. Maria Giuseppina Muzzarelli sostiene che definire “anoressia” il comportamen 
delle sante digiunatrici sia rischioso in quanto applicazione di un termine moderno a 
fenomeno risalente a epoca precedente ma, in più, fortemente limitativo. Tra l’altro, ni 
sempre il rifiuto del cibo provoca come conseguenza un corpo assottigliato e macenato di 
digiuni: a dimostrazione della valenza nutritiva del cibo spirituale, si trovano sante quì 
Vanna d’Orvieto e Angela da Foligno che appaiono floride e ben pasciute anche se may 
no poco o nulla: cfr. M.G. Muzzarelli, F. Tarozzi, Donne e cibo. Una relazione nella Foa) 
Bruno Mondadori, Milano 2003, pp. 30-40. Perle diverse teorie su questo fenomeno, Rhij 
La santa anoressia. Digiuno e misticismo dal Medioevo a oggi, Laterza, Roma-Bari 1987 (ela 
University of Chicago Press, Chicago 1985) e soprattutto C. Walker Bynum, Sacro convitio 
sacro digiuno. Il significato religioso del cibo per le donne del Medioevo, Feltrinelli Mim 
2001 (ed. or. University of California Press, Berkeley 1987). È 
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UOMINI DI CHIESA 


| queste donne trascritte dai loro biografi, di cibo si parla, magari 
presentare altrof L’Eucarestia) oltre a mantenere le sembianze del 
vino, acquistava la fisicità della carne e del sangue, l’amore per 
ti provocava pratiche estreme quali bere pus, mangiare pulci o 
rosta delle piaghe dei lebbrosi («dolce come la comunione», 
Angela da Foligno)". Ma la cucina non riesce a entrare in que- 
i possono menzionare l'agnello eucaristico «arrostito e non 
ondo Caterina da Siena" e la metafora alimentare utilizzata da 
a Foligno per spiegare al trascrittore delle sue visioni che sarebbe 
essario «condirle meglio»: 


volta che le rileggevo le parole trascritte per confermare che fossero state 
correttamente, lei obiettò che avevo parlato senza sugo e senza sapore; e 
stupita". 


‘er trovare una visione completamente positiva del cibo, allo stato natura- 
le o anche cucinato, è meglio ricorrere a testimonianze di stampo france- 
scano, in particolare a quanto è stato scritto dai biografi del santo stesso. 
Nella Vita seconda di san Francesco di Tommaso da Celano, che risale al x 
secolo, in un momento di necessità si materializzò — ed era un miracolo — 
un pasticcio di gamberi. Questo il succedersi degli eventi: Francesco, am- 
malato agli occhi, chiese ai confratelli d’invitare a pranzo il medico venuto 
per curarlo. 


«Padre, — rispose il guardiano — te lo diciamo con rossore, ci vergogniamo ad invi- 
tarlo, tanto siamo poveri in questo momento». 

«Volete forse che ve lo ripeta?» insistette il Santo. 

Il medico era presente e intervenne: «Io, fratelli carissimi, stimerò delizia la 

vostra penuria». 

I frati in tutta fretta dispongono sulla tavola quanto c'è in dispensa: un po’ di 
pane, non molto vino e per rendere più sontuoso il pranzo, la cucina manda un po’ 
di legumi. Ma la mensa del Signore nel frattempo si muove a compassione della 
mensa dei servi. Bussano alla porta e corrono ad aprire: c'è una donna che porge 
un canestro pieno zeppo di bel pane, di pesci e di pasticci di gamberi, e sopra 
abbondanza di miele ed uva. 


u. Ivi, p. 163. 

12. Ivi, p. 196. 

13. Angela da Foligno, Il libro dell'esperienza, a cura di G. Pozzi, Adelphi, Milano 1992, 
p. 98, citata anche in C. Mazzoni, Cucina, donne e santità: dalla pratica alla scrittura, in M. 
G. Muzzarelli, L. Re (a cura di), Il cibo e le donne nella cultura e nella storia. Prospettive 
interdisciplinari, cLue8, Bologna 2005, pp. 67-81, in particolare p. 69. 
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A tale vista i poveri commensali sfavillarono di gioia, e messa da parte per il 
giorno dopo quella miseria, mangiarono di quei cibi prelibati. Il medico commos. 
so esclamò: «Né noi secolari e neppure voi frati conoscete veramente la santità di 
sarebbero di certo pienamente sfamati, ma più che il cibo li 


questo uomo», È s 
aveva saziati il miracolo". 


Massimo Montanari riporta un altro episodio. Un giorno i confratelli di 
Francesco, narra lo stesso Tommaso da Celano, si chiesero come fare, e che 
regime alimentare adottare, nel giorno di Natale nel caso in cui cadesse di 
venerdì: avrebbe avuto la meglio l'astinenza dalle carni o la festa del Signo. 
re? Francesco rimproverò il frate che gli aveva posto il quesito: 


Tu pecchi, fratello, a chiamare venerdì [ossia giorno di astinenza] il giorno in cui 
è nato per noi il Bambino. In un giorno come questo vorrei! che anche i muri 
mangiassero carne, ma poiché questo non è possibile, almeno ne fossero spalmati 
all'esterno". 


In altra occasione soggiunse: 


Se potrò parlare all'imperatore lo supplicherò di emanare un editto generale, per 
cui tutti quelli che ne hanno la possibilità debbano spargere per le vie frumento e 
granaglie, affinché in un giorno di tanta solennità gli uccellini e particolarmente le 
allodole ne abbiano in abbondanza". 


i “nei > In questo caso è la festa a prevalere sull’astinenza, ma le parole di France. 

eten sco fanno ricordare che normalmente è vero il contrario e il venerdì, come 

Qrici in altri giorni e periodi determinati rigidamente dal calendario liturgico, la 

su |cameei prodotti di origine animale sono banditi dal consumo di tutti i cri- 
Fai laici compresi. La regola si ripercuote, oltre che sulla pratica, anche 
sulla scrittura dei libri di ricette, di cui si tratterà più avanti”. 

Le ricette quaresimali, o le varianti quaresimali di ricette “di grasso” 
tramite eliminazione o sostituzione dell'elemento carneo, non rientrano 
nella categoria delle scritture di uomini di Chiesa, ma è opportuno for- 
nirne qualche esempio poiché a causa delle regole stabilite da uomini di 
Chiesa esse sono state redatte. Rimandando ai capitoli specifici sui ricettari 
per la loro contestualizzazione, vediamo qualche esempio di variante qua- 
resimale. Troviamo una rielaborazione e adattamento dei ceci nel mano- 


14. Montanari, Convivio, cit., pp. 323-4. 

15. M. Montanari, Gusti del Medivevo. 1 prodotti, la cucina, la tavola, Laterza, Roma-Bari 
2012, p, 236. 

16. Ivi, pp. 236-7. 

17. Iufra, pp. 8r-129. 
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UOMINI DI CHIFSA 
y appartenente alla famiglia del Liber de coquina". La ricetta 
dh 


o bianchi e tenuti a mollo cuocili col pepe e col gaffarano e herbe 
quando sono queste cose cotte ponne parte nel mortaio e pesta che 
î , et ponvi brodo saporosso et poi ponvi castagne arostite intere et radice 
di petroselli et brodo di carne. Overo a questo modo li puoi cuocere con la carne 
se vuoli”, 


Il brodo di carne e le carni sono da escludere nei tempi magri, dunque la 
variante quaresimale ne è completamente priva. 


Altramente di quaresima (ceci). Togli ceci rotti o interi pone a cocere con olio sale 
et pesci menugati overo bactuti e distemperati nel mortaio e messovi spetie et 


gaffarano dà a mangiare”, 


In Johannes de Bockenheim esistono, al contrario, ricette che nascono 

come quaresimali ma prevedono anche la variante “grassa””. Vi sono però. 
anche ricette che nascono come quaresimali “travestite”: in sostanza in- 

[rano come “ri-creare” ingredienti proibiti in quaresima tramite artifizi 

culinari. Due di esse si trovano nel manoscritto conservato a Riva del Gar- 

da del Libro de arte coquinaria di Maestro Martino*. 


Per contrafare Ricotta di quaresima piglia una libra de armandolle monde e ben 
piste e haby quatro onze di zucharo una onza daqua rosa e uno mezo bichero di 
brodo di pesso dela qualita denottata nel capitolo precedente e distempa queste 
cosse inseme e passale per la stamegna ben stretta et questa compositione la 
metteray in una forma ponendolla in uno loco frescho la sera per la matina poy 
rivoltandollo sopra uno tagliero con zucharo et anixi confetti et mandalla ala 
tavola? 


Poi, riguardo al burro: 


Per contrafare buttiro di quaresima piglieray una libra di armandolle monde e 
ben piste con mezo bichero daqua rosa e le paseray per la stamegna e strette e 


18. Infra, pp. 84-91. 

19. A. Martellotti, I ricettari di Federico . Dal «Meridionale» al «Liber de coquiria», 
Olschki, Firenze 2005, pp. 208-9 (Toscano). 

20, Ivi, p. 210 (Toscano). 

21, Infra, p. 102, si porterà come esempio una ricetta di rape con la doppia declinazione. 

22. Infra, pp. 105-15. 

23. C. Benporat, Cucina italiana del Quattrocento, Olschki, Firenze 1996, pi 209. 
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per fare che se astringano ben forte azonzeray uno pocho de farina dii amidon ee 
zafrano zucharo fine facendollo in uno pane secondo la quantita dela matertd*. 


La cucina, in questi casi, interviene sugli ingredienti in modo da realizzare 
preparazioni compatibili con i periodi in cui è richiesta l'astinenza. Pa 
una volta, dunque, le alterazioni stigmatizzare da Innocenzo ui non s0% 
volte al piacere e ad assecondare la gola, ma ad adattare, cambiare, creati, 
in modo che, pur dovendo privarsi delle sostanze di origine animale È 
cucina potesse disporre di un repertorio ugualmente ricco di ricette a cui 
attingere adattandosi in questo modo, grazie alla sua naturale duttilità, &ì- 


che alle regole ecclesiastiche, _ 


24. lbrd. 
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legge, notai, uomini di conto 


All’interno delle scritture aventi valore giuridico e amministrativo, a parte 
alcune eccezioni, è più facile trovare tracce di prodotti alimentari “grezzi” 
piuttosto che cucinati. Si pensi innanzitutto agli statuti cittadini, dove le 
disposizioni in materia di igiene e di tutela del consumatore si susseguono e 
nel corso del tempo risultano sempre più dettagliate. Produzione e vendita 
di carne, pesce, cereali, topografia dei mercati, calmieri... tutto è rigorosa- 
mente trattato, ma i prodotti cucinati non vi trovano posto. Si pensi anche 
alla contrattualistica agraria, sin dall'alto Medioevo, dove i canoni in natura 
tendono a farla da padrone. Vi troveremo frumento, cercali minori, vino, 
poi — a titolo di donativo — spalle di maiale, capponi, uova, ma è piuttosto 
raro che si parli di come tutto ciò potesse venire cucinato: l'informazione 
si ricava al limite incrociando altre fonti. Talvolta i contadini possono avere 
l'obbligo di offrire uno o più pasti al messo del proprietario terriero incari- 
cato della riscossione dei canoni, ma solo in alcuni casi fortunati — ne vedre- 
mo uno si esce dal discorso generale e si forniscono indicazioni abbastanza 
precise su cosa mettere in tavola'. Vale lo stesso discorso per i libri contabili 
che registrano le spese per le materie prime: normalmente il prodotto non 
viene acquistato già cucinato. Per comprenderne l'utilizzo occorre inero- 
ciare altre fonti, a partire dai libri di ricette*, ma qui ci fermiamo al “dato 
grezzo” poiché, cercando di capire quali sono le fonti che vogliono scrivere 
di cucina, nel caso dei registri di spese l'intenzione viene a cadere. 

© Da questa riserva d'informazioni dove lo storico dell'alimentazione 
trova molto pane per i suoi denti, tuttavia, anche lo storico della cucina 
può ricavare qualche soddisfazione. 


1. In generale, M. Montanari, L'alirentazione contadina nell'alto Medioevo, Liguori, 
Napoli 1979 e B. Andreolli, M. Montanari, L'azienda curtense in Italia. Proprietà della terra e 
lavoro contadino, cLur8, Bologna 1983. 

2. È l'operazione che compie per esempio Giovanna Frosini: G. Frosini, 1/ erbo e i s- 
gnori. La mensa dei priori di Firenze nel quinto decennio del sec. xiv, Accademia della Crusca, 
Firenze 1993. 
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Uomini di legge 


A partire dalla fine del x secolo si fa strada nelle città italiane una parti. 
colare forma di regolamentazione e nasce l’idea di porre un freno alle spese 
per i banchetti: è qui che si possono trovare, a margine di molto altro, 
alcune indicazioni culinarie. Questo genere di provvedimento rientra nel 
quadro più generale delle cosiddette “leggi suntuarie”. Si trattava di un 
fenomeno non circoscrivibile alla sola penisola italiana: un po’ dappertut- 
to, in Europa, seppure con tempi e modalità differenti, si assiste nel corso 
del Medioevo a un fiorire di questo genere di limitazione alle spese, che 


- trovava i precedenti — tra l’altro — in epoca romana. Le categorie di spesa 


maggiormente colpite erano in primo luogo le vesti e gli ornamenti, soprat. 
iutto femminili, poi i funerali e, appunto, i banchetti). 

Lo scopo che le leggi suntuarie intendevano perseguire non era uni. 
voco, Alle motivazioni morali ed economiche si affiancava una volontà 
di «mettere ordine nell'universo delle apparenze» — come ha scritto Ma. 
fia Giuseppina Muzzarelli —, ordine che avrebbe dovuto permettere, per 
esempio, di distinguere dall’abito e dai suoi ornamenti la classe sociale 
della persona che lo indossava, di dedurre dal numero dei ceri o delle croci 
fiella cerimonia funebre se il defunto era un cavaliere o un dottore in legge 
o in medicina o un suo parente prossimo, o dall’entità della dote e da quan- 
io di questa si era speso per le vesti la parentela della giovane sposa con 
“gentiluomini” che fossero cittadini da almeno tre generazioni e da almeno 
tre generazioni non avessero esercitato alcuna arte manuale*. 

Riguardo ai banchetti, il discorso si presenta in modo leggermente 
differente: il discorso delle apparenze e della differenziazione per classe 
emerge in modo meno marcato, ma si possono rilevare altri fenomeni che 


3. Per un quadro generale sulle leggi suntuarie sui banchetti in Italia: O, Redon, La 
réglementation des banquets par les lois somptuaîres dans les villes d'Italie (xut-xv siècles), 
in C. Lambert (éd.), Dr rranusorit è la table: essaîs sur la cuisine au Moyen age ct répertoire 
des manuscrits médiévaux contenant des recettes culinaires, Les presses de l'Université de 
Montreal, Montreal 1992, pp. 109-19; A. J. Grieco, Classes sociales, vourriture et imaginaire 
alimentare en Italie (xne-Xv" siècles), These 3° cycle, eHESS, Paris 1987; Id., Alimentazione e 
classi sociali nel tardo Medioevo e nel Rinascimento in Italia, in J.-L. Flandrin, M. Montanari 
a cura di), Storia dell'alimentazione, Laterza, Roma-Bari 1997, pp. 371-80; Id., Le repas eu Ita 
lie è la fin du Moyen Age et à la Renaîssance, in J.-L. Flandrin, J. Cobbi (éds.), Tables d'hier, 
tables d'ailleurs. Historre et ethnologie du repas, Jacob, Paris 1999, pp. 115-49; A. Campanini, 
La table sous controle: Les banquets et l'excès alimentaîre dans le cadre des lois somptuatres 
en Italie entre le Moven Age et la Renaissance, in “Food & History”, 4, 2, 2006, pp. 131-50. 

4. M. G. Muzzarelli, Introduzione, in Ead. (a cura di), La legislazione suntuaria. Secoli 
xu-xvi Evzilia-Romagna, Ministero per i Beni e le attività culturali. Direzione generale per 
gli archivi, Roma 2002 (Pubblicazioni degli Archivi di Stato. Fonti xLI), pp. XI-XXvII, in par- 
ticolare p. xL 
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ità. I provvedimenti suntuari — che sin dall'inizio 
“regolamentazione conviviale” — coesistettero, cd 
VI che si assiste al fenomeno in modo più rilevante, con 
mento del banchetto pubblico “ostentatorio”: il nuovo 

da guar he andò formandosi a partire dal secolo 


e spesso quello delle portate, senza occuparsi in specifico di cosa si porta 
in tavola. Un’eccezione di rilievo è costituita dallo statuto senese cosid- 
detto del “Donnaio”, dal nome dell'ufficiale responsabile dell’osservanza 
di quelle leggi — che, non dimentichiamolo, soprattutto alle donne erano 
rivolte. L’anno di emanazione è il 1343. 


E ancora in ciascuno dei banchetti e conviti del cerimoniale nuziale non si offrano 
più di tre portate o tre vivande. In ciascun vassoio si potrà mettere una sola vivan- 
da o un unico tipo di carne, cioè soltanto vitella o cappone lessi, oppure castrato 
o capretto, egualmente lessati: ogni vivanda presentata non può superare il peso 
di sei libbre. A queste carni è consentito aggiungere, a volontà, nello stesso vas- 
soio carne di maiale di vario tipo. Come seconda portata si possono presentare in 
ciascun vassoio due tipi di carne arrosto e non di più, da considerarsi però come 
un’unica vivanda; con l'avvertenza che il cappone o l’oca o l’anatra arrosto costi- 
tuiscono da soli una portata. Un solo vassoio deve servire per due invitati, salvo il 
caso che il numero dei convitati sia dispari, circostanza che permette di imbandire 
un ulteriore vassoio. Se la vivanda è costituita da pasticci, gelatine, peverata, ci- 
viero o composta, il signore delle nozze potrà utilizzare, nella loro preparazione, 
fino a tre diversi tipi di carne a suo piacere, Come limite massimo è consentito 
imbandire venti vassoi per quaranta persone; si possono tuttavia preparare altri 
vassoi per le donne di casa, con l'avvertenza però che nel medesimo giorno non si 
possono allestire il banchetto nuziale e il convito. Qualora il padrone di casa voglia 
offrire ai suoi ospiti il marzapane, questo dolce costituirà da solo la terza portata. 
A chi trasgredirà a tutti questi divieti o a parte di essi, sarà comminata una multa 
di 25 lire di denari senesi, ripetibile per ciascuna persona, ad ogni infrazione e per 
ogni vivanda offerta contro il disposto di questo capitolo. Oltre ai cibi elencati, in 
tali banchetti si possono dare confetti e canditi, soltanto all’inizio e alla fine del 
pasto; la frutta può essere invece offerta a volontà e così le cialde dette panparigi. 
In ciascun banchetto si possono offrire solo due castella pamparisiorum. Affinché 
il Donnaio possa attuare un efficace controllo sull'osservanza di queste norme, il 
giorno precedente il banchetto nuziale o il convito il cuoco 0 la cuoca e il signore 
delle nozze hanno l'obbligo di denunciare per iscritto al Donnaio stesso le gene- 
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ralità, il Terzo, il popolo e la contrada di chi imbandisce il banchetto nuziale od 
offre il convito. Nessuna cameriera o altra donna, che accompagna all’andata o al 
ritorno le signore ìnvitate alle nozze, può rimanere a mangiare al banchetto nuziale 
né di giorno né di sera. Le signore invitate, alzatesi da tavola, devono lasciare la 
casa dove si sono celebrate le nozze prima del vespero, senza prendere altri cibi 
all'infuori di confetti e frutta; e per quel giorno non devono rientrare più in tale 
casa. Dal banchetto imbandito il giorno delle nozze nella casa dello sposo sono 
esclusi gli uomini estranei, mentre possono prendervi parte gli uomini di casa, i 
fratelli, i cugini e i cognati, tutti coni loro figli e figlie, sia quelli che vivono ancora 
in famiglia sia quelli già accasati. I figli di tali parenti non si computano nel numero 
degli invitati, così come gli accompagnatori della sposa, che si marita fuori di Sie- 
‘na o che viene da fuori a sposarsi in città. Questa disposizione è valida solo per il 
giorno delle nozze e non per i successivi. Ai trasgressori verrà comminata la multa 
sopra prevista, ripetibile per ciascuna persona c ad ogni infrazione. Il Donnaio è 
obbligato, sotto il vincolo del giuramento, a ricercare con sollecitudine i trasgres- 
sori e a punire i colpevoli, secondo il dettato della presente disposizione. Prova 
sufficiente dell'infrazione a tutti questi divieti o a parte di essi sarà fornita con le 
modalità stabilite in precedenza®. 


Alle disposizioni sui banchetti nuziali fanno seguito quelle sui banchetti in 
generale, che non differiscono molto. 


E ancora a nessuno sia lecito allestire più di un convito al mese. Per convito si 
intende quello cui partecipano dodici o più commensali, tenendo però presente 
che in ogni convito non si possono preparare più di quindici vassoi per un totale 
massimo consentito di trenta commensali. In tale banchetto non si possono offrire 
più di due confectiones di confetti e canditi, l'una all’inizio e l’altra alla fine del pa- 
sto; la torta di fiori di sambuco e la pera caramellata imbandite nei banchetti non 
si considerano né confectio né vivanda; la frutta poi si darà a volontà del padrone 
di casa. In un convito non si possono presentare più di tre portate e, se si offre il 
marzapane, questo dolce costituisce da solo una portata. Nel vassoio dei lessi nop 
si possono porre più di sei libbre di carne; in quello degli arrosti si possono presen. L 
tare due tipi di carne, a meno che non si tratti di un papero, un cappone, un’oca o 
ùn’anatra, che si servono da soli. Un solo vassoio deve servire a due commensali, | i; 
ma se il numero degli invitati è dispari uno di essi può avere un vassoio da solo. La |-£, 
carne di maiale può essere usata a volontà; inoltre nelle gelatine, nel civiero, nella; é 


PRA 


peverata, nella conserva e nei pasticci si possono usare fino a tre diversi tipi di car-{ ©— 
ne. Il giorno del convito, tre giorni prima e tre dopo, a nessuno è lecito inviare To 
dono o ricevere cibi crudi o cotti, tra quelli preparati per il convito stesso. E si con- 


sidera destinatario il padrone della casa dove l’erseyitz è stato consumato, come 


s. Si tratta del capitolo IL (M. A. Ceppari Ridolfi, P. Turrini, Il meulirzo delle vanità. Lusso 
e cerimonie nella Siena medievale. Con l'edizione dello Statuto del Donnaio [1343], Il Leccio, 
Siena 1993, pp. 189-93). 
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Volati 


si considera mittente il padrone della casa da cui il cibo è uscito. Pena di ro lire di 
denari, ripetibile per ciascun trasgressore c ad ogni infrazione. Prova sufficiente 
dell'infrazione commessa sarà fornita dalla dichiarazione di due testimoni oculari, 
oppure uno oculare e tre de Jura, oppure cinque de fama e cinque de credulita- 
te. Nessun servitore o paggio di scorta a una persona forestiera può trattenersi a 
Mangiare, mentre ciò è consentito ai figli e ai consanguinei degli altri commensali. 
Nel caso che il Donnaio sia negligente o permissivo nell'espletare i suoi doveri, 
sarà punito dal Podestà di Siena con una multa di 10 lire di denari senesi per ogni 
omissione o debolezza. Se poi il Donnaio ometterà di inviare la sua familia ai ban- 
chetti, di procedere alle inquisizioni, di istruire i processi e comminare le relative 
condanne, come è stato detto, chiunque lo potrà denunziare al Podestà. Questi, 
se l'accusa contro il Campaio verrà provata, lo condannerà come stabilito. Prova 
sufficiente dell'accusa contro il Donnaio sarà fornita dalla dichiarazione di un solo 
testimone oculare con tre de farz4, oppure di cinque de fama; il nome dell’accu- 
satore e dei testimoni sarà tenuto segreto. Ma lo stesso ufficiale Donnaio potrà 
dimostrare la sua innocenza avvalendosi della dichiarazione di cinque commensali 
del pranzo. E come previsto per i banchetti di nozze, anche per gli altri conviti il_ 
cuoco 0 la cuoca e il padrone di casa hanno l'obbligo di presentare la preventiva. 
“denunzia al Donnaio, sotto la stessa pena e gli stessi termini previsti nel capitolo. 
relativo ai banchetti nuziali 


Gli alimenti da limitare non sono scelti casualmente. Spiccano le carni, 
distinte in arrosti, lessi e altri generi di preparazione. Mentre quella di ma- 
iale — considerata la meno pregiata — può entrare più 0 meno dappertutto, 
ilegislatore si occupa piuttosto di quella degli altri animali e in particolare 
di quella dei volatili. Se si decide di servirne, tra gli arrosti, ciascun volatile 
costituisce una portata a sé stante. Avremo modo, nel capitolo dedicato 
a Platina?, di comprendere la ragione di questa limitazione e soprattutto 
la reputazione di cui tali vivande godevano e, nel capitolo successivo', di 


vederle “all'opera” sulle tavole signorili. 


Notai 


Solo raramente, negli atti notarili, si menzionano i prodotti cucinati. Quan- 
do i concessionari delle terre devono, per contratto, offrire un pasto al 
concedente o al suo messo che li visita per riscuotere i canoni, il più delle 
volte si parla di pasto in senso generico?. 


6. Si tratta del capitolo LIMI (ivi, pp. 195-7). 
7. Infra, pp. 126-8. 

8. Infra, pp. 131-6. 

9. Supra, p. 4I. 
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Esistono però eccezioni; una di esse, individuata da Massimo Moy, 
nari, è stata rogata ad Asti il 20 ottobre 1266. Per le terre loro concesg; 
affitto, Michele Coparino e Anselmo Focaccia di Govone corrisponde. 
annualmente al signor Pancia, tra gli altri canoni, due pranzi per duepe 
sone. 


I pranzi devono essere corrisposti secondo le seguenti modalità: uno nel mese 
gennaio e uno nel mese di maggio, ogni anno. In ciascuno dei pranzi suddey 
Michele e Anselmo e i loro eredi dovranno dare al suddetto signor Pancia, e4 
compagno che egli vorrà condurre con sé, le seguenti vivande: per cominciate y, 
limone ciascuno, poi due libbre di carne porcina fresca per ciascun commensl 
accompagnata da un piatto di ceci bianchi a persona; indi un cappone arrosto py 
ciascun uomo, e le salse appropriate per i suddetti cibi. Poi sei castagne e un fr! 
del paradiso per ciascuna persona. Pane bianco, quanto potranno mangiarne: vin 
Buono, puro e chiaro, quanto potranno berne. Il tutto servito sopra una tovagi, 


bianca e pulita'°. 


Si tratta di due pranzi piuttosto onerosi per dei coltivatori: parrebbe 
volti a sottolineare la differenza sociale tra i concessionari e il concedente. 
il cui nome (o soprannome, direi quasi certamente) è comunque un pro. 
gramma già di per sé. Da notare . anche il limone come “aperitivo”, prob. 
bilmente con lo scopo di aprire lo stomaco, oltre che come pi adotto rice 
cato. Comunque anche gli altri prodotti compaiono sulla tavola contadina 
vestita a festa per l'occasione, proprio per onorare gli ospiti di riguardo. 
tratta di un obbligo sancito da un contratto e da rispettare anche in casodi 


condizioni economiche poco favorevoli. 


Rivalta di Reggio Emilia, nel 1216, una contesa ave 
Reggio a due fratelli, 
nianza numerosi vicini che potevano essere 
cuni di loro sostenevano che i fratelli fossero 
della contesa, altri che lo lavorassero per 


proprietari del prato oggetto 
conto dei canonici, Tra i testimoni 
a tra cui l’anziana Samaritana (rite 


Turono interpellate anche alcune donne, 
neva di essere ultraottantenne), zia dei due fratelli. C 
dei nipoti e dichiarò che 


ostei depose in favore 


vide Gotulo, il fratello, il padre e il nonno avere il possesso del prato della litee 
che li vide falciare e ottenere il fieno. Ogni anno, finché risedette a Rivalta, quando 


10. M. Montanari, Convivio. Storia e cultura dei piaceri della tavola dall'antichità al Me. 
divevo, Laterza, Roma-Bari 1989, p. 319. 
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la madre voleva, portava il pranzo a coloro che falciavano e li aiutava, insieme ad 
altre fanciulle, a rastrellare e a raccogliere il fieno". 


In cosa consisteva il pranzo, lo spiegava lei stessa poco oltre: 


Anche quando si trasferì fuori Rivalta, diverse volte portò per i suddetti delle buo- 
ne torte c altre cose da mangiare a coloro che falciavano presso il prato della lite!*. 


Le torte, probabilmente preparate dalla madre, costituivano un eccellente 
cibo “da asporto” di cui i contadini potevano servirsi direttamente, sen- 
za spostarsi dal luogo dove stavano lavorando. Che la torta come oggetto 
gastronomico attraversi le classi sociali — anche perché la distinzione si fa 
a livello di contenuto — è un fatto risaputo, ma la sua vocazione a essere 
trasportata risulta evidente grazie a questa testimonianza e aggiunge un. 
tassello alla conoscenza gastronomica, _ 


Uomini di conto 


Il codice Ashburnham 1216 (1143) della Biblioteca Medicea Laurenziana 
di Firenze contiene l’indicazione dettagliata delle spese per la mensa dei 
priori di Firenze da sabato 1° maggio 1344 a sabato 30 aprile 1345. Grazie 
a uno studio approfondito, Giovanna Frosini ha ricostruito il funziona- 
mento della mensa e mostrato quali acquisti venivano effettuati per im- 
bandire una tavola signorile", Registri come quello, sparsi negli archivi 
italiani sia pubblici sia privati, sono relativamente numerosi. Solo alcuni 
di essi apportano, però, elementi utili per quanto si sta cercando di racco- 
gliere: se l’idea è quella di mostrare non il prodotto ma il “cucinato”, solo 
talvolta esso compare nei conti delle spese poiché è il prodotto a essere 
acquistato sul mercato. A trasformarlo in piatto ci penseranno i cuochi, 
che a loro volta figureranno a libro paga, ma non è sempre esplicitato dal- 
fe fonti a cosà servissero gli ingredienti acquistati. Il codice Ashburnham, 
în taluni casi, lo dichiara. Il redattore infatti non si limita all'elenco dei 
prodotti da acquistare ma ne annota lo scopo. Per esempio, per prepara- 
re il biancomangiare vengono acquistati (in momenti diversi) sei cappo- 
ni, sei libbre di sugnaccio, sette libbre di mandorle e una di pinoli, due 


1. A. Campanini, I/ villaggio scomparso. Rivalta di Reggio nei secoli tx-x1v, cLues, Bolo- 
gna 2003, pp. 173-4. Traduzione mia dal testo latino originale. 

12. Ivi, p. 174. 

13. Frosini, 1/ cebo e î signori, cit. Dobbiamo ad Allen J. Grieco uno studio approfondito 
che prende in considerazione, incrociandolo con altre fonti, il materiale relativo alla mensa 
dei Signori: Grieco, Classes sociales, cit. 
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libbre di zucchero e tre once di chiodi di garofano". Per preparare una 
crostata si acquistano (sempre in tempi diversi) venti uova, due libbre dj 
carne secca, tre libbre di carne salata, due once di spezie dolci. Giovarina 
Frosini sottolinea in due di questi casi la prossimità con un acquisto dj 
anguille, che avrebbero potuto costituirne il ripieno, e cita come esempio 
una novella del Novello: «Fue una buona femina, ch’avea fatta una fine 
crostata d’anguille, et aveala messa nella madia»". Accanto alle crostate sj 
trovano vari tipi di torte, da quella generica, che può essere preparata con 
latte, formaggio, uova o contenere anche carne 0 prodotti vegetali, quali 
la zucca e i funghi, la cosiddetta tartera, con formaggio, uova e zucche 
ro", l’erbolato, con erbe e l'immancabile accoppiata uova e formaggio”, la 
salviata, a base di salvia, che però conta una sola attestazione”, Per le frit. 
{elle servono invece formaggi freschi, sugnaccio, latte, uova?°, Non manca 
‘neppure il pane della festa, detto pane impepato, per il quale sono stati 
acquistati pepe, zafferano e uva; questa spesa compare esclusivamente ne] 
giorno di natale”. I ravioli erano con ogni probabilità avviluppati nella 
pasta: per realizzarli si acquistano infatti formaggio (talvolta parmigiano) 
e molte uova, ma si parla spesso anche di pasta e di farina. Contengono 
carne — quindici libbre di pancia e una lepre — solo una volta, in occasio. 
ne della visita di un vescovo e di un conte*. La preparazione della zuppa 
richiede altrettanto formaggio (talvolta, anche qui, parmigiano) al quale 
però si aggiungono le spezie dolci’. Le spezie entrano prepotentemente 
anche nei vortelletti — per realizzare i quali vengono acquistate, per esem. 
pio, un’oncia di spezie dolci e forti e due once di spezie cameline* - e 
nella #ridura, il cui nome rinvia all'operazione del tritare, per la quale 
occorrono anche porri e uova". 

La pasta semplice, non ripiena, viene spesso acquistata direttamente e 
non realizzata dai cuochi. Troviamo così nella nota delle spese le lasagne“, 


14. Frosini, I/ erbo e i signori, cit., p. 143. 
15. Ivi, p. 147. 

16. Ivi, pp. 158-9. 
17. Ivi, p. 158. 

18. Ivi, p. 148. 

19. Ivi, p. 157. 

20. Ivi, pp. 148-9. 
21. Ivi, p. 152. 

22, Ivi, pp. 154-5- 
23. Ivi, p. 157. 

24. Ivi, p. 160. 
25. Ivi, p. 162. 

26. Ivi, p. 59. 


48 


UOMINI DI LEGGE, NOTAI, UOMINI DI CONTO 


ni (nel senso di gnocchi), i vermicelli? e infine una generica 
pasta, da lavorare in cucina”. 

È da notare che una fonte come i libri di conto conferma — se pur ce 
‘era la necessità — il trionfo della pasta e delle torte sulle tavole italia- 
ne. Massimo Montanari le menziona quando tratteggia i valori portanti 
dell'identità gastronomica italiana, ma si riferisce in particolare alla loro 
presenza massiccia nei libri di ricette”, L'inerocio con una fonte come la 
nota delle spese alimentari per la mensa dei priori permette di dimostrarla 
in maniera inequivocabile anche nella pratica quotidiana. 

Fonti seriali come questa, soprattutto nel caso in cui si occupino non 
solo del banchetto eccezionale ma anche della quotidianità, forniscono 
allo storico della cucina indicazioni fondamentali. Il lavoro d'archivio che 
richiedono, talvolta lungo e meticoloso, è probabilmente l'unico vero de- 
terrente al loro utilizzo, ma coloro che hanno deciso di percorrere questa 
via un po’ impervia ne hanno ricavato vere e proprie soddisfazioni”. Se 
Bruno Laurioux ne ha teorizzato l'utilizzo”, è egli stesso a valorizzarlo 
al massimo nel suo studio sui registri dei conti delle spese minute per la 
mensa del papa e per la sua “tavola comune” nel periodo del pontificato 
di Paolo i. 

Tra l’altro in uno di questi registri delle spese minute, Bruno Laurioux 
ha trovato e pubblicato il conto per la colazione di carnevale a San Marco, 
il 13 febbraio 1466. Anche qui vi sono dei prodotti con la loro destinazione 
culinaria. Per esempio, le uova serviranno «per fare ruffiole e fritagha»*, il 
latte «per fare pastelli»”; si acquistano «8 forme di legno da fare le raviole» 


27. Ivi, p. 61. 

28. Ivi, p. 66. 

29. Ivi, pp. 64-5. 

30, M. Montanari, L'identità italiana in cucina, Laterza, Roma-Bari 2010, pp, 16-7. 

31 Per esempio, R. Comba, A. M. Nada Patrone, I, Naso (a cura di), La mensa del 
Principe. Cucina e regimi alimentari nelle corti sabaude (xu-Xv secolo), Società Studi storici 
di Cuneo, Famija albeisa, Museo e centro studi “Augusto Doro", Cuneo 1997 e I. Nuso, La 
cultura del cibo. Alimentazione, dietetica, cucina nel basso Medioevo, Paravia, Torino 1999, 
pp. 93-129 (capitolo Provviste alimentari per la mensa del principe). 

32. B. Laurioux, Alimrenzation de cour, alimentation è la cour au Moyen Age: nouvelles 
orientations de recherche, in “Food & History", 4, 1, 2006, pp. 9-27: B. Laurioux, P. Moirez, 
Pour une approche qualitative des comptes alinrentaires: cour de France et conr de Rome à la 
fin du Moyen Age, in “Food & History”, 4, 1, 2006, pp. 45-66. 

33. B. Laurioux, Gastrononzie, bumanisme et société à Rome au milieu du xv sièele 
Autour du De honesta voluptate de Platiza, Sismel-Edizioni del Galluzzo, Firenze 2006 (Mi- 
crologus’ Library 14), pp. 454-68 c 487.92. 

34. Ivi, p. 572. 

35. lbid. 
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che «fece fare maestro Martino», 18 libbre e mezzo di zucchero «per mes. 
sedare cum lo caxo gratado et specie», altro zucchero «per li pastilli» 
Laurioux nota come gli ingredienti nella lista siano destinati perlopiù alla 
preparazione di pasta, paste ripiene e delle sorte di bignè: a giudicare 
dall'acquisto dello zucchero, quasi tutta la colazione sarebbe stata dolce e 
con ogni probabilità, si trattò di una colazione a buffet e non seduti a ti 
vola. Sovrintendeva ai lavori lo stesso Maestro Martino, commissionario 
delle forme di legno per le raviole*. Lo ritroveremo presto al lavoro come 
scrittore di ricette". 
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36. Ibid. 

gr. Ivi, p. 573. 

38. Ibid. 

39. Ivi, p. 355» 

40. Ivi, p. 356. 

40. Iufra, pp. 105-15. 


so 


Uomini di scienza 


La scienza dietetica medievale, branca fondamentale della medicina, stu 
dia le proprietà degli alimenti e del corpo dell’uomo in modo che l’ali- 
mentazione, unitamente a uno stile di vita corretto, concorra alla salute 
della persona. Con Ippocrate, poi Galeno, il pensiero si evolve e una teoria 
complessa — conosciuta sotto il nome di “teoria degli umori” — nasce e si 
sviluppa. Sino all'avvento della chimica (tra il xvi e il xvm secolo)’, e in 
taluni casi anche oltre, essa costituirà la base delle elaborazioni delle varie 
scuole di medicina? 

La cucina, all’interno di questo sistema, riveste l'importante ruolo di 
alteratore delle qualità degli alimenti: in buona sostanza, con le sue tecni- 
che essa può adattare gli alimenti al fabbisogno soggettivo di qualunque 
individuo, temperando in base alla necessità di ciascuno i prodotti che, 
presi allo stato naturale, sarebbero meno buoni (o non lo sarebbero stati 
affatto) per la salute. Il temperamento può essere realizzato tramite cottu- 
ra, tramite accostamenti di prodotti dalle differenti caratteristiche o anche 
tramite l'utilizzo di spezie o in generale di salse e condimenti. 


Ecco come si può far sparire o rinforzare le qualità [...]: facendo bollire e raf- 
freddando a più riprese gli alimenti forti, si toglie loro tale qualità; tostando e 
arrostendo gli alimenti umidi si toglie loro l'umidità; parimenti per gli alimenti 
secchi tenendoli a bagno e spruzzandoli; per i salati tenendoli a bagno e facendoli 


1. M. Montanari, I/ cibo come cultura, Laterza, Roma-Bari 2004, p. 70. L'intero capitolo 
Piacere e salute (ivi, pp. 63-70) è una sintesi dii quella che Massimo Montanari denomina 
«complicità fra cucina e dietetica», 

2. Scriveva Carlo Maria Cipolla (Miaswi ed umori. Ecologia e condizioni sanitarie in 
Toscana nel Seicento, il Mulino, Bologna 1989, p. 15): «la storia della medicina in Europa dalla 
fine dell'età classica agli inizi dell'età contemporanea è la curiosa storia di un paradigma te- 
orico fondamentalmente sbagliato che pur tuttavia riuscì a dominare e condizionare il pen- 
siero medico per una sequela di secoli eccezionalmente lunga. Come e perché un paradigma 
totalmente erronco continuasse per secoli a dominare incontrastato il campo della scienza 
medica è e resta uno dei più affascinanti problemi della storia culturale dell'Europa». 
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bollire, per gli alimenti amari e aspri mescolandoli con alimenti dolci, per alimenti 


astringenti unendoli a quelli grassi. 


Così si trovava scritto già nel De diaeza attribuito a Ippocrate!. 

Si può parlare però di una scienza italiana? A priori no: la dietetica è 
“internazionale” per definizione. La fondazione della scuola medica sa. 
lernitana — una delle più importanti a livello europeo — sarebbe avvenuta, 
secondo la leggenda, ad opera di un medico greco, uno ebreo, uno arabo 
e uno latino che si sarebbero riuniti e avrebbero condiviso le loro idee e 
i loro saperi. Tuttavia, le opere dei medici italiani utilizzano tendenzial. 
mente prodotti reperibili in Italia ed elaborati secondo il gusto italiano, 
Possiamo dunque legittimamente far rientrare queste opere scientifiche 
all'interno delle fonti scritte per la storia della cucina italiana, di cui ci 
stiamo interessando. Affermazioni del tipo «Con salvia, sale, pepe, aglio, 
vino e prezzemolo, si prepara una salsa sempre ottima, purché non cor. 
rotta da altri ingredienti», pur nella sua voluta “universalità” — è possibile 
realizzarla più o meno dappertutto, nell'Europa del tempo, tant'è vero che 
fa parte dei consigli che la scuola salernitana rivolge al re d'Inghilterra: 
rispecchia comunque un preparato che sulle tavole italiane si trova, anche 
se non può essere definito “tipico” italiano. Con questa avvertenza, e se. 
lezionando esclusivamente qualche autore italiano che opera in Italia, è 
possibile procedere e fornire qualche esempio. 

Un primo spunto di riflessione proviene da Magnino (o Maino) de 
Maineri da Milano che, nato alla fine del xm secolo, studiò medicina a Pa. 
rigi dove divenne in seguito docente. Tornato poi in Italia, entrò al servizio 
dei Visconti nel 1346 e vi restò sino alla morte. Tra le numerose opere di 
medicina e dietetica che scrisse figura l’Opusculuz de saporibus, dedicato 
per la quasi totalità alle salse in quanto correttori di certi piatti, che per. 
mettono di far diventare salutare ciò che per propria natura non lo sareb. 
be. Alle salse e ai condimenti in generale Magnino dedica anche una parte 


3. Citato da L Mazzini, Alimentazione e medicina nel mondo antico, in J.-L. Flandrin 
M. Montanari (a cura di), Storza dell'alimentazione, Laterza, Roma-Bari 1997, pp. 191-200, in 
particolare p, 193. i 

4 M. Montanari, Convivio. Storia e cultura dei piaceri della tavola dall'antichità al My 
dioevo, Laterza, Roma-Bari 1989, pp. 266-8. ; 

s. Si escluderà per esempio Aldobrandino da Siena, medico presso la corte di Beren. 
gario di Provenza che, intorno al 1256, compose in francese il trattato Le Régime du corps, 
Peraltro, Aldobrandino si occupa a lungo di prodotti ma è avaro di ricette culinarie e intutto 
il suo trattato ne compare soltanto una, destinata a coloro che hanno necessità d'ingrassare 
Alebrant (maître Aldebrandin de Sienne), Le Réginse du corps, éd. par L. Landouzy et R 
Pépin, Slatkine Reprints, Genève 1978, p. 114. 
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“gli esalta le virtù di tutti i correttivi, 


nccresce ai commestibili bontà del sapore, e toglie la sgradlevolezza 
proveniente [...] da una certa umidità acquosa e indigesta, E così essi sono corti e 
digeriti meglio col sale che senza”. 
Peraltro per determinati prodotti, quali le verdure e altri ortaggi da minestra, 


il sale e l’acqua non bastano: abbiamo bisogno d'olio, di burro 0 di grasso. Poiché 
Je verdure e gli ortaggi sono di natura melanconica e terrestre, va effettivamente 
bene condirli con qualcosa di più grasso, che temperi la loro terrestrità, con cui 
il loro sapore è reso più piacevole e più delicato, e di conseguenza migliore da 
digerire e da nutrire". 


Vi si trovano anche preparazioni gastronomiche più complesse, quali per 
esempio le carni (suine e bovine) in pastello, che richiedono a loro volta un 
condimento adeguato. In casi del genere Magnino aggiunge un'attenzione 
particolare alle stagioni, che figurerà successivamente anche nei libri di 
ricette veri e propri. 


In inverno si aggiunga cipolla bianca con polvere di spezie forti e con agresto. In 
estate polvere di spezie dolci in modica quantità senza cipolle, ma con agresto e 
formaggio burroso; si possono tuttavia aggiungere cipolle piccole in modica quan 
tità. Se invece il pastello sarà fatto con carni più sottili non si aggiungano cipolle, 
ma in estate latte di mandorle con agresto, un po’ di polvere di spezie dolci e, alla 
fine, si può aggiungere un uovo sbattuto con agresto. In inverno, tuttavia, al posto 
dell’agresto si utilizzino del vino e una maggior quantità di spezie”. 


Non la stagionalità, ma la complessione del paziente guida le scelte culi- 
narie del medico di Francesco di Marco Datini, Lorenzo Sassoli, che ab- 
biamo già visto all’opera cercando di convincere il suo riottoso paziente 
a fare uso degli alimenti che ne avrebbero favorito la salute e allontanato 
le infermità. Ne abbiamo trattato esaminando gli scrittori di lettere, dato 


6. M. Nicoud, La dietetica nel Medio Evo, in Et coquatur ponendo... Cultura della cu- 
cina e della tavola in Europa tra Medioevo ed Età moderna, Istituto internazionale di storia 
economica “Francesco Datini”, Prato 1996, pp. 43-108, in particolare pp. s0 e 89-90; E. Pucci 
Donati, Dietetica e cucina nel Regimen sanitatis dî Maino de' Maineri, in “Food & History”, 
4,1, 2006, pp. 107-31, 

7.]-L. Flandrin, Condimenti, cucina e dietetica tra xiv e xvi secolo, in Flandrin, Monta- 
nari (a cura di), Storia dell'alimentazione, cit., pp. 381-95, in particolare p. 385. 

8. Ibid. 

9. Pucci Donati, Dietetica e cucina, cit., p. 123, note 81 e 82 (traduzione mia). 
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che quello del 1404 è una sorta di trattato personalizzato, dove la teoria è 
applicata esclusivamente allo scopo di curare il destinatario'?. Pare dunque 
che la dimensione individuale prevalga e che si tratti più di una lettera che 
di una vera e propria opera di medicina. 

Un'opera non medica ma enciclopedica che fornisce qualche rap. 
guaglio gastronomico è invece la Stra lacticiniorim di Pantaleone da 
Confienza, medico e professore all'università di Torino, pubblicata nel 
1477. Essa è dedicata al latte e ai suoi derivati, ma in particolare al for. 
maggio. Nei tre libri che la compongono Pantaleone ne prende in con- 
siderazione le qualità e le varietà nonché, da bravo medico, l’utilizzo che 
ciascuno ne può fare a seconda del proprio temperamento. In quasi tutti 
i casi, però, ciò che interessa a Pantaleone è il formaggio in sé, non il suo 
inserimento all’interno di preparazioni gastronomiche. Con un'eccezione: 
descrivendo i formaggi della Val di Lanzo e delle valli circonvicine, Panta- 


leone annota che 
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sono detti assai utili per i poveri, in primo luogo perché a causa del loro sapore 
piccante ne mangiano poco: infatti se qualcuno ne ingerisce un'eccessiva quantità 
essi provocano un tale pizzicore e una tale irritazione da indurlo alle lacrime, non 
diversamente da quanto fa il vino con i beoni e gli ubriaconi. In secondo luogo si 
dicono utili per i poveri perché questi, nelle pietanze fatte con quei formaggi, spe- 
cialmente le torte, grazie al loro pizzicore sono dispensati dall’usare spezie e sale’. 


Chele torte fossero un piatto per i poveri, o meglio arzche per i poveri (tut- 
to dipende dal loro contenuto), è un fatto risaputo, ma è significativo che 
l’unica menzione di preparazione gastronomica nell'intera opera sia desti- 
nata ai meno fortunati. Ai quali, peraltro, Pantaleone rivolge un pensiero e 
una considerazione anche alla fine del proprio trattato. 


Il formaggio si gusta anche dopo pranzo, © per golosità, o per eliminare l’untuosità 
che rimane nei denti dopo aver masticato carni grasse, o per togliere un qualun- 
que sapore rimasto in bocca dopo altri cibi. In questi casi possiamo ingerire un 
formaggio di buon sapore e già un po’ stagionato, ma in quantità misurata, come 
suggerisce un detto comune: «Dato con parca mano il formaggio è sano». E questo 
sembra il comportamento giusto da tenersi dai ricchi e dai nobili. I poveri invece, e 
quanti son spinti dalla necessità quotidiana a mangiare formaggio, non sono tenuti 
a osservare le regole suddette, visto che sono costretti a mangiar formaggio all’ini- 
zio, a metà e alla fine del pasto". 


ro. Supra, pp. 27-8. 
11. Pantaleone da Confienza, Trattato dei latticini, a cura di E. Faccioli, Slow Food, Bra 


(CN) 2001, p. 84. 
12. Ivi, p. 118. 
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sa per il povero, dunque, non sempre è garan- 

0 la scienza medica, con questo trattato che dogana” il 

formaggio, viene incontro mostrandogli che, facendo attenzione, ciò di 
cui può permettersi di nutrirsi non sarà nocivo alla sua salute. 

Medico anch'egli, ma attivo alla corte ferrarese e in particolare al ser 
vizio della persona di Borso d'Este, Michele Savonarola dedicò al suo si- 
gnore tra il 1450 e il 1452 il Libreto de tutte le cosse che se magnano. Si tratta 
innanzitutto di una deserizione puntuale di prodotti alimentari, ma la cu- 
cina vi assume quel ruolo di correttivo che abbiamo già visto in Magnino 
da Milano: l'intervento umano permette di rendere più digeribili alimenti 
che altrimenti porrebbero problemi in quel senso. Per esempio i tartufi 


fra tutte le megiore suono quelle che sono ben rotunde, tirano al bianco, nasciute 
in loco ben sabionegno, le quali non hano cattivo odore. Ma il perché pur te pia- 
ceno, voio sappi che tardi se padiscono, imperò manzar se voleno drio pasto. Ma 
gravano el stomaco e impaza la digestione e dano uno grosso nutrimento, il perché 
paiono avere molto del terreo, imperò le più lezere sono meliore. Ma ponerò alcu- 
ni modi di loro nocumenti correctione. Il primo: siano ben scorciate, dapoi taiate 
in frustri e lessate, deinte preparate cum il pipere e sale. L'altro: se se cocieno cum 
l'olio pipere e sale come si fano i fungi, ancora cocte nel vino bono, condite como 
ditto è, cussì darano pur nutrimento grosso ma non cativo. Alquanti le cosseno nel 
brodo della carne grassa, dapo” le condisse cum el pipere e sale e sono men cative!. 


Non sempre però la cucina favorisce la digestione: talvolta, seppur rara- 
mente, può provocare l’effetto opposto. È il caso del frumento, che a Fer- 
rara («in questa tua citade», scrive Savonarola a Borso d'Este) 


usato è molto in vivanda, in fiaoni, apresso de nui dicti cossoni. Certo cossì elixato 
e cotto è molto de difficile digestione ma pure s'el se padisse è de bono nutrimen- 
to. È imperò pasto da vilano e da homini robusti e de exercitio grande, dil quale 
dice Averois il formento cocto cum aqua è grosso viscoso opilativo, duro da padire 
più de altra cossa ed è molto cativo; non è aduncha pasto da zentilhomo". 


In questo caso specifico la cucina diviene anche un marcatore sociale al 
contrario: se dal punto di vista medico la digeribilità peggiora, occorrono 
uomini che svolgano lavori pesanti per farvi fronte. I genziluorzini ne ven- 


13. M. Savonarola, Libreto de tutte le cosse che se magnano; un'opera di dietetica del sec. 
xv, a cura di J, Nystedt, Almqvist & Wiksell International, Stockholm 1988, p. 105. Il passo è 
citato anche in L. Chines, Tartufi e funghi, in G. M. Anselmi, G. Ruozzi (a cura di), Banchetti 
letterari. Cibi, pietanze e ricette nella letteratura italiana da Dante a Camilleri, Carocci, Roma 
2011, pp. 338-45, in particolare pp. 338-9. 

14. Savonarola, Libreto, cit., p. 61. 
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gono esclusi. Beninteso, si tratta di regole mediche in realtà poco applicate, 
Circa un secolo più tardi, nella stessa Ferrara vedrà la luce il trattato di cu. 
cina e scalcheria di Cristoforo Messisbugo, nella cui sezione dedicata alle 
ricette troveranno posto i «fiadoni grandi di frumento, o farro, 0 riso», 
certo non destinati a personaggi di basso rango. 

La cucina come correttivo per migliorare le qualità degli alimenti si 
ritrova comunque in Savonarola nella maggior parte dei casi. Soprattutto 
però nelle verdure: per esempio la bietola 


genera cativo humore, dà pocho nutrimento, imperò che ingrassar non vole, usa 
quella! Ma, dirà el discipulo, Ysaac dice che la genera bono nutrimento; se dè 
intendere quando serà ben cocta, preparata come se dè, cioè sia ributata la prima 
aqua quando se cuoce, dapoi sia cocta nella secunda, e preparata cum uno poco 
d'aceto e pipere manzare se vole". 


Per le carni l'intervento del cuoco è comunque necessario, ma talvolta si 
possono fare dei distinguo sui tipi di intervento e ottenere un piatto migliore 
o peggiore a seconda della cottura e della salsa. Per esempio, i tordi e i merli 


voleno esser alessati in bon bruodo et certo el rostire g'è casone che cussì gravosi 
se rendeno al padire. Ma sono più delectevoli al gusto e voleno essere manzati cum 
sapore di amandole e vino de pomo granato, bruodo assai e zucaro. Alquanti il 
rostisse cum la farina del meglio et cetera comme dele qualie ditto è”. 


L'opera del cuoco è talvolta riconosciuta anche dal medico. Per esempio, 
trattando del fegato in generale, Savonarola sostiene che 


è difficile da padire e cussì fa uno sangue grosso e opilativo, ma pur se se padisse 
ben fa sangue bono. Vole esser cocto, fritto cum olio e sale e non troppo cocto 
ma remanga morbido, ché quando molto se secha, perde del sapore e fasse molto 
difficile da padire, Volesse preparare cum el fenochio. Del figato diceamo che’l 
figato del lupo è perfecto cibo e medicina al’ydropico. E quello dila capra molto 
zova a chi vedere non potte de nocte. Il figato bono anco se prepara in molti modi 
lezando la bucolica. Lasso la impresa a’ coghi, ma tua Signoria ben usar ne pote". 


Il cuoco, a cui l'impresa è affidata, saprà certamente portarla al termine al 
meglio. 


15. Cristoforo da Messisbugo, Banchetti composizioni di vivande e apparecchio generale, 
a cura di F. Bandini, Neri Pozza, Vicenza 1992* (riproduzione della prima edizione, stampata 
a Ferrara nel 1549), p. 121. 

16. Savonarola, Libreto, cit., p. 73. 

17. Ivi, p. 119. 

18. Ivi, p. 127. 
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La novellistica, tra le fonti scritte per la storia della cucina, rappresenta 
un eccellente giacimento d'informazioni, Siccome normalmente non si oc- 
cupa di argomenti “alti” e mette in scena piuttosto la vita di ogni giorno 
e i suoi personaggi non sono soltanto nobili altolocati o arditi cavalieri, 
ma coprono l’intera gamma della scala sociale, lo scrittore di novelle può 
permettersi di occuparsi anche di cibo e di mostrare persone a tavola, de- 
scrivendone gli atteggiamenti e talvolta anche il contenuto dei piatti. Come 
tutte le fonti, anche questa va comunque trattata con una certa cautela: 
spesso lo scrittore di novelle dipinge i personaggi con una forte carica iro- 
nica che può interferire anche con i loro gusti alimentari, 

La raccolta italiana di novelle più conosciuta è il Decameron di Gio- 
vanni Boccaccio, composto intorno alla metà del x1v secolo. Tra le cento 
novelle che lo compongono non ve ne sono di espressamente dedicate alla 
cucina, tuttavia in parecchie di esse si trova qualche personaggio intento a 
spignattare. Il più famoso è probabilmente Chichibio, cuoco di Corrado 
Gianfigliazzi, protagonista della quarta novella della sesta giornata. Intento 
a cuocere la gru che il suo signore aveva appena cacciato, Chichibio viene 
raggiunto in cucina dalla fanciulla amata che chiede (e ottiene) di mangiar- 
ne una coscia. Quando il signore gli chiede conto della coscia mancante, 
Chichibio non si scompone e dimostra come le gru stiano abitualmente su 
una sola zampa, se non vengono disturbate da grida o rumori, e che dunque 
Corrado, volendo una gru con due zampe, avrebbe dovuto sollecitarla in 
qualche modo prima di ucciderla, in modo da far comparire la sua seconda 
zampa. Grazie a questo scherzo Chichibio si salva dall'ira del signore. La 
gru, nella novella, risulta semplicemente messa sul fuoco e cotta “con solle- 
citudine”. Verso la fine della cottura, emana un fortissimo e ottimo odore!. 


1. G. Boccaccio, Decameron, a cura di V. Branca, Mondadori, Milano 1985, pp. 521-3. 
L'abitudine delle gru di utilizzare una sola zampa sarà spiegata in forma scientifica e non 
scherzosa da Michele Savonarola, già incontrato nel capitolo precedente. Dopo aver sugge- 
rito come cucinarla («lassare ben frolare, bullite prima, dapoi cum bone spetie preparate e 


57 


DALLA TAVOLA ALLA CUCINA 


Richiese invece una preparazione più elaborata il celebre cuore dell'a. 
mante servito alla moglie da Guglielmo Rossiglione nella nona novella del. 
la quarta giornata. Dopo averlo strappato dal petto della vittima, 


Il Rossiglione, smontato, si fece chiamare il cuoco e gli disse: «Prenderai quel cuor 
di cinghiare e fa che tu ne facci una vivandetta la migliore e la più dilettevole a 
mangiar che tu sai; e quando a tavola sarò, me la manda in una scodella d’argento», 
Il cuoco, presolo e postavi tutta l’arte e tutta la sollecitudine sua, minuzzatolo e 


vi di buone spezie assai, ne fece un manicaretto troppo buono?. 


mess 


Le spezie, in questo caso, rimandano senza dubbio all'ambiente nobik 
nel quale il manicaretto venne servito, ma c’è chi ha osservato che pro. 
babilmente concorrono anche ad alterare il gusto forte del cuore umano, 
rendendolo irriconoscibile per la malcapitata destinataria’. Il finale tragico 
è assicurato: dopo aver mangiato quanto di più prezioso vi era al mondo, 


è 
non sarebbe stato possibile inghiottire alcuna altra vivanda. 


Come il cavaliere ebbe veduto che la donna tutto l’ebbe mangiato, disse: «Donna, 
chente v'è paruta questa vivanda?» 

La donna rispose: «Monsignore, in buona fé ella m'è piaciuta molto.» 

«Se m'aiti Idio,» disse il cavaliere «io il vi credo, né me ne meraviglio se morto 
v'è piaciuto ciò che vivo più che ogni altra cosa vi piacque.» 

La donna, udito questo, alquanto stette; poi disse: «Come? che cosa è questa 
che voi m'avete fatta mangiare?» 

Il cavalier rispose: «Quello che voi avete mangiato è stato veramente il cuore 
di messer Guglielmo Guardastagno, il qual voi come disleal femina tanto amavate; 
e sappiate di certo che egli è stato desso, per ciò che io con queste mani gliele 
strappai, poco avanti che io tornassi, dal petto.» 


dopo quelle bever de bono vino»), Savonarola ne illustra questa caratteristica originale: «La 
grua de natura ama molto la compagnia e rarissimo si va suola, àgye concesso Ja natura che 
tal compagnia sua sempre habba uno capitaneo che le conduce. Apresso comme se poneno 
in terra, come fusse da intellecto ordinato che in questo caso chiamare se debbe prudentia 
naturale, ordina sue custode come se fa nelli exerciti, azò che’l resto più securamente dor- 
mir possano. E le custode teneno uno di piedi sempre levato comme una preda nela dita, 
che se per somno cussì venta fusse la custode, alora cazendoge la prieda, la brigata senta il 
stroco, aciò che se descedano e vedano d’intorno se g'è alcuno per offenderle e, come sa 
tua Signoria, l'arma cum la quale se defende contra el falcone e someiante è il beccho» (M. 
Savonarola, Libreto de tutte le cosse che se magnano; un'opera di dietetica del sec. xv, a cura 
di J. Nystedt, Almgvist & Wiksell International, Stockholm 1988, p. 122). 


2. Boccaccio, Decameron, cit., p. 401. 
3. N. Maldina, Sale, pepe, peperoncino e spezie, in G. M. Anselmi, G. Ruozzi (a cura 
di), Banchetti letterari. Cibi, pietanze e ricette nella letteratura italiana da Dante a Camilleri, 


Carocci, Roma 201, pp. 325-30, in particolare p. 326. 
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ella più che altra cosa amava, se doloro- 
sa fu non è da dimand re po alquanto disse: «Voi faceste quello che disleale 
e malvagio cavalier dee fare; ché se io, non isforzandomi egli, l'avea del mio amor 
fatto signore e voi in questo oltraggiato, non egli ma io ne doveva la pena portare. 
Ma unque a Dio non piaccia che sopra a così nobil vivanda, come è stata quella del 
cuore d'un così valoroso e così cortese cavaliere come messer Guglielmo Guarda- 
stagno fu, mai altra vivanda vada!» 

E levata in piè, per una finestra, la quale dietro a lei era, senza altra dilibera- 
zione si lasciò cadere*. 


Si noti per inciso che il topos della donna punita per la propria infedeltà in 
un tragico banchetto in cui mangia (non senza provarne piacere) il cuore 
dell'amato passa dal Laî Guirun nel Tristan di Thomas alle novelle italia- 
ne. Il cuore mangiato rappresenta una sorta di contrappasso, che obbliga 
la donna che ha violato le regole sociali a nutrirsi dell'oggetto d'amore: 
oggetto che proprio a causa della violazione delle regole riceve la propria 

. distruzione. Nel Novellino, alla fine del Duecento, il cuore dell'amante fu 
servito dal marito tradito alla moglie e alle sue cameriere (tutte avevano 
infatti avuto rapporti con costui) all’interno di una torta”. Un altro cuore, 
in analogo contesto di trasgressione delle regole sociali, venne servito in 
Boccaccio da Tancredi principe di Salerno alla figlia che si era unita a un 
uomo di umili origini, ma in quel caso mancava il tramite della cucina per 
“travestirlo” e la sventurata poté identificarlo nella sua coppa d'oro e co- 
prirlo di lacrime e di erbe velenose che poi bevve, suicidandosi?. 


4. Boccaccio, Decameron, cit., pp. 401-2. 

s. Interessante l'ipotesi di Allen J. Grieco, Le rbème du coeur mangé: l'ordre, le sauvage 
et la sauvagerie, in M. Aurell, O. Dumoulin, F. Thelamon (éds.), La soctabilité è table. Com- 
mensalité et convivialité è travers les àges, Publications de l'Université de Rouen, Rouen 1992, 
pp. 21-8, alla quale fa riferimento anche Matia Giuseppina Muzzarelli (M. G. Muzzarelli, E 
Tarozzi, Donne e cibo, Una relazione nella storia, Bruno Mondadori, Milano 2003, pp. 59-67), 
secondo il quale il tragico episodio si richiama all’uso e alle modalità della caccia al cinghiale. 
Se l'uccisore del cinghiale riceveva alcune parti dell'animale, quelle in cui si riteneva risie- 
desse in sommo grado la selvatichezza dell'animale (genitali, testa, interiora tra cui il cuore), 
e se mediante l'ingestione di tali parti i cani (0, in qualche caso, il cacciatore stesso) diveniva- 
no un po' cinghiali anch’essi, così «la donna che ama un uomo diverso dal marito distrugge i 
legami legittimi perché viene trascinata da una passione sregolata, assimilabile a quella di un 
animale, e viene punita con una trasgressione culinaria coerente alla violazione della regola 
sociale» (ivi, p. 62). Riflessioni sul tema anche in A. Campanini, C. Marion, Des femmes è la 
nourriture (et vice-versa), in “Food & History”, 4, 1, 2006, pp. 331-44, in particolare p. 343. 

6. Il Novellino. Libro di novelle e di bel parlar gentile, Rizzoli, Milano 1975. pp. 70-1, 
citato in Muzzarelli, Tarozzi, Donne e cibo, cit., p. 64. 

7. Boccaccio, Decameron, cit., pp. 337-48, citato in Muzzarelli, Tarozzi, Donne e cibo, 
cit., p. 65. 
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Per restare a Boccaccio, ma passando dal tragico al comico, il procedi 
mento culinario più originale è probabilmente quello che si svolge a Be 
linzone, terra de' baschi, in una contrada che si chiamava Bengodi, nel 
quale si legano le vigne con le salsicce e avevavisi un’oca a denaio e un pap: 
ro giunta; e eravi una montagna tutta di formaggio parmigiano grattugiato, 
sopra la quale stavan genti che niuna altra cosa facevano che far maccheroni 
e raviuoli e cuocergli in brodo di capponi, e poi gli gittavan quindi giù, e hi 
più ne pigliava più se n’aveva; e ivi presso correva un fiumicel di vernaccia, 
della migliore che mai si bevve, senza avervi entro gocciola d’acqua»' di. 
scritto nella terza novella dell'ottava giornata. Qui i cuochi all'opera cucina. 
no la pasta e la fanno scivolare dalla montagna di parmigiano, in modo di 
farla diventare oltremodo ricca, degna appunto di un paese come Bengodi 

] maccheroni immaginati da Boccaccio diventano reali e ben tangibili 
in una delle Trecenronovelle di Franco Sacchetti, raccolta composta verso 
la fine del x1v secolo: «Giovanni Cascio fa temperare Noddo, essendoata. 
gliere con lui, di non mangiare li maccheroni caldi, con una nuova astuzia» 
è il suo lungo titolo. Ne è protagonista Noddo d'Andrea, descritto come 
«grandissimo mangiatore» che pur d'ingozzarsi non si curava della tem. 
peratura dei cibi che portava alla bocca, neppure se fossero stati bollenti, 
Dopo un primo episodio che mette in mostra questa “dote” di Noddo, 
Sacchetti passa al fulcro della novella, che è l'episodio a cui allude il titolo, 
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Avvenne per caso una volta, che mangiando Noddo e altri insieme, ed essendo 
posto Noddo a tagliere con uno piacevole uomo, chiamato Giovanni Cascio; e 
venendo maccheroni boglientissimi; e ’] detto Giovanni, avendo più volte udito de' 
costumi di Noddo, veggendosi posto a tagliere con lui, dicea fra sé medesimo: «lo 
son pur bene arrivato, che credendo venire a desinare, e io sarò venuto a vedere 
trangusgiare Noddo, e anco i maccheroni per più acconcio del fatto; purché non 
manuchi me, io n’andrò bene». Noddo comincia a ragguazzare i maccheroni, avi. 
luppa, e caccia giù; e n'avea già mandati sei bocconi giù, che Giovanni avea ancora 
il primo boccone su la forchetta, e non ardiva, veggendolo molto fumicare, appres- 
sarlosi alla bocca. E considerando che questa vivanda conveniva tutta andame in 
Cafarnau, se non tenesse altro modo, disse fra sé stesso: «Per certo tutta la parte 
mia non dee costui divorare». Come Noddo pigliava uno boccone, ed egli ne pi. 
gliava un altro, e gittavalo in terra al cane; e avendolo fatto più volte, dice Noddo: 

«Omei, che fa' tu?», 

Dice Giovanni: 

«Anzi tu che fai? non voglio che tu manuchi la parte mia; vogliola dare al cane», 

Noddo ride, e studiavasi; e Giovanni Cascio si studiava, e gittava al cane. Alla 


per fine dice Noddo: 
8. Boccaccio, Decameron, cit., p. 648. 
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«Or oltre, facciamo a 
E quelli risponde: 
ni tocca torre due bocconi, quando tu uno, per ristoro di quello che hai 
mangiato, non avendo io potuto mangiare uno boccone». 

Noddo si contendea; e Giovanni dicendo: 

«Se tu torrai più che uno boccone, quando io due, io gittarò la parte mia al 


cane», 
Finalmente Noddo consentì, e convenne che mangiasse a ragione; la qual cosa 


in tutta la vita sua non avea fatto, né avea trovato chi a tavola il tenesse a siepe. E la 
detta novella piacque più a quelli che v'erano a mangiare, che tutte le vivande che 
cbbono in quella mattina. Cosi trovò, chi sanza misura trangusgiava, chi gli diede 
ordine di mangiare consolatamente con una nuova esperienza”. 


Significativo (e quasi programmatico) il cognome (0 soprannome) Cascio 
del secondo protagonista, che non poteva che trovare il sistema per gustare 
il prodotto al quale era tanto legato sin sul piano onomastico. 

Il tono burlesco si ritrova — tra le tante — in un’altra delle Trecentono- 
velle, in cui la crosta così frequente nella preparazione di torte e manicaret- 
ti analoghi diviene un travestimento che cela una realtà indesiderata: prima 
una gatta in sostituzione di un coniglio poi, per vendetta, dei topi creduti 
stornelli. Per questi ultimi Franco Sacchetti fornisce addirittura il procedi- 
mento dettagliato, quasi una ricetta su come meglio ingannare il prossimo. 


A messer Dolcibene si dà mangiare una gatta per scherne: dopo certo tempo elli dà a 
mangiare sorgi a chi gli diè la gatta. 
Molto fanno ridere queste beffe gli uditori, ma molto più dilettano quelle, quando 
il beffatore dal beffato riceve la beffa, come in questa si dimostrerà. Ciascuno 
puote avere inteso per certe novelle passate chi fu messer Dolcibene. Costui fu 
invitato a mangiare una volta dal piovano della Tosa, il quale tenca Santo Stefano 
in Pane, dicendo ch'egli avea un coniglio in crosta. E a questo mangiare vi fu e 
"1 Baccello della Tosa e alcun altro che sapea il fatto. E questa si era una gatta, la 
quale era venuta alle mani del piovano, e messer Dolcibene n'era schifo. Essendo 
dunque il piovano, messer Dolcibene e altri, fra l'altre vivande recandosi la crosta 
della gattaconiglio, ella fu sì buona che messer Dolcibene ne mangiò più che niu- 
no. Come la crosta fu mangiata, e 'l piovano con gli altri cominciano a chiamar: 
“muscia”; e chi miagolava, come fa la gatta. 

Messer Dolcibene, veggendo questo, imbiancòe, come il più de’ buffoni fan- 
no, e temperossi dicendo: — Ell’è stata molto buona —, per non gli fare lieti e per 
render loro, come vedesse il bello, pan per cofaccia. 


9. L'intera novella è riprodotta in M. Montanari, Convivio. Storia e cultura dei piaceri 
della tavola dall'antichità al Medioevo, Laterza, Roma-Bari 1989, pp. 4012. 
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non gli uscì questo fatto della mente, fin a tanto che, venendo la fi- 
Ili stornelli, de quali era molto copioso a un suo podere in Valdimarina, 
tempo provide di pigliare con trappole e con altri ingegni in un suo 
chi sorgi, acciò che gli avesse presti; e ordinò con un suo fante che 
ita di stornelli gioveni, mescolatovi alcuno pippione, recasse dopo desi- 
do lo vedesse col piovano al Frascato, e paresse gli portasse in mercato a 
icendo con lui: “Per quanto volete voi che io gli dia?”, 
cea messer Dolcibene la natura del piovano e del Baccello, che, come 
o, così dicessono: — Tu non ci dài mai mangiare di queste tue uccella- 
gli chiederebbono cena. E così proprio intervenne; che giunto il fante, 
piglia la gabbia, e disse non renderlila, se non desse loro cena. Di che 
Jolcibene aconsentì, e fessi dare la gabbia e andonne a mettere in ordine la 
giunto a casa, tolse due pippioni e otto sorgi, i quali acconciò per fare una 
vando i capi e le gambe e' piedi e le code, ar<rocchi>andogli per mezzo, 
crosta pareano propri stornelli; e mescolò due pippioni a quarti tra 
carne insalata, e fece fare la crosta; e "1 fante mandò a vendere l’avanzo. 
diunta l'ora della cena, la brigata s'apresentò a casa messer Dolcibene. Come 
disse: 
= Voi non manicherete istasera se non della gabbiata che toglieste, sì che non 
erat'altro. 
E così di motto in motto se n’andorono a mensa, E venendo la crostata, dice 
il piovano: ° 
— Aveteci voi messo alcuno pollastro dentro? 
E messer Dolcibene disse: 
— La colombaia mia non ne fa; io n'ho fatta una crosta di pippioni e stornelli. 
Dice il piovano: 
- O da che sono li stornelli? Elle son bene delle cene vostre. 
Dice messer Dolcibene: 
— lo ne mangio tutto l'anno, e sono molto buoni. 
Dice il Baccello: 
— Sì manichereste voi topi, non vi costass'elli. 
E così vennono a cavare la vivanda della crosta; e ’ primo che assaggiò di quei 
topistornelli, fu il piovano, e disse: 

- E' son migliori che io non credea. 

Messer Dolcibene s'era messo in coda, che non poteano ben vedere il suo 
mangiare, e toccava spesso il tagliere, ma poco se ne mettea in bocca, se non un 
poco di carne salata, facendo di pane gran bocconi. Quando la crosta fu mangiata, 
sanza fare rilievo di topi, venuta l’acqua alle mani, disse messer Dolcibene: — Fra- 
telli carissimi, io v'ho dato cena istasera, e convennemi cacciare, e non sanza gran 
fatica, però che ogni ingegno e arte ci misi per spazio d'uno dì e una notte, acciò 
che voi stessi bene. Ben vorrei che la cacciagione fosse stata di maggiore bestie, 
come sete voi; ma piacque alla fortuna, che balestra spesso dove si conviene, che 
furono topi; i quali da lei messi nelle mie mani, parve che io dovesse dire: «Non ti 
ricordi tu della gatta ch'e’ tuo’ amici ti dierono a mangiate? Va’, e rendi loro quello 
che meritano»; e brievemente per suo consiglio feci fare la crosta, dove tutti quelli 
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che mangiasti per stornelli, furono topi. Se vi sono paruti buoni, sonne contento; 
se non fossono stati buoni, reputa telo alla fortuna, ché di buon grano sono stati 
notricati, tanto che me n’hanno roso parecchie staia. 

Come il piovano e gli altri udirono questo, diventorono che parvono interriati, 
dicendo quasi con boce sbalordita: - Che di' tu Dolcibene? 

- Dico che furono topi, e la vostra fu gatta: così nel mondo spesso si baratta". 


Quello del cibo bollente, per tornare un istante ai maccheroni di Noddo e 
di Giovanni Cascio, è un topos comico che ricorre in parecchie novelle ed 
è utilizzato da diversi autori. Un altro di questi è Sabadino degli Arienti, 
che nella sua raccolta di novelle Porretane, composta intorno al 1483, lo 
riutilizza, stavolta in una scena tra ecclesiastici. La novella a cui alludo si 
apre con il ricordo della pestilenza che nel 1388 mieté a Bologna numerose 
vittime, tra cui la maggior parte dei religiosi di San Procolo. Al suo termine 
erano sopravvissuti soltanto l'abate, Dionisio Passipoveri, e due monaci, 
don Domizio e don Martino. La scena si svolge nel refettorio semivuoto. 


Or advenne che, avendoli fatto uno venerdì, giorno di passione, il cuoco loro uno 
buono catino de lasagne cum buono caso gratusato a disenare, trovandose l’abba- 
te nel refectorio a mensa cum quisti dui monaci gli erano restati, non prima li fu 
portato dinanti per epso cuoco a mensa, che, dando l'odore delle lasagne sotto il 
naso a l’abbate, li aguzzò in tal modo lo appetito, che subito se ne pose uno buono 
boccone in boca. Il quale, essendo caldo, perché pur allora erano state cavate dal 
caldaio, se scottò in tale maniera, che, se per vergogna non fusse stato e per non 
dare a li monaci malo exemplo, l’averebbe gettato fuori; ma, sforzandose tenerlo, 
cominciò per passione a travolgere gli occhi e versare alcuna lacrimetta cum uno 
certo premere. La qual cosa vedendo don Domizio, e credendo che l’abbate se fusse 
dato qualche ambascia, per recuperarlo, non avendo lì acqua fredda parata, presto, 
come persona provida, li gettò nel viso megio bichiero de vino bianco dolce, che gli 
era restato de una suppa che alora avea mangiata, dicendo: «Oimè! padre mio, che 
aveti voi? Che doglia ve tormenta ora, che cusì piagneti?». L'abbate, smarendosi 
perla gettatura del vino, inghiottì el boccone e, per excusarse, quantunque non gli 
piacesse essere avinato, perché gli occhi gli abusavano, respose cum la boca pelata: 
«Figliuol mio, el m'è venuto or ora una tenerezza de cuore, che giamai non ebbi 
la magiore, essendome ramentato che, mangiando altre volte lasagne qui, le mense 
de questo refectorio erano tutte piene de’ nostri fratelli, che testé non siamo se non 
tre». A cui rispondendo don Domizio, tutto intenerito, che la Sua Paternità volesse 
avere pazienzia e conformarse cum la divina voluntà et cum la rasone, el sensuale 
dolore superando, se pose anche lui in boca uno grosso boccone de le lasagne, le 
quale scotarono lui in tal guisa, che, travolgendo gli occhi per la scotatura, pianse 


ro. E Sacchetti, If Trecentonovelle, a cura di D. Puccini, UTET, Torino 2004, CLN) 
PP. 5257. 
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caldamente; e per questo comprese subito l'abbate avere pianto per tal casone.e 
non per la morte de’ soi monaci. E l'abbate, avidutosene, li dixe: «Perché piangei 
voi, don Domizio?». A cui epso rispose: «Patre mio, piango io ancora de quello 
avete pianto vui». E, cum queste parole, cum grande ambascia tragulzato il caldo 
boccone, don Martino, posto lui ancora il cochiaro nel catino, ne prese una buon: 
menata, de la quale non essendo ancora uscito el caldo, postola in boca, se scottò 
disconciamente. Onde, venendogli agli occhi grosse lacrime, cominciò cum la boca 
aperta a soffiare, come ne andasse il fiato. Il che vedendo l'abbate cum suo grande 
piacere, dixe: «Che v'è intravenuto, don Martino, che sì soffiate?». E lui, gettando 
presto fuori el boccone, respose: «lo piango che Dio se ha tolto i buoni e lassatoli 
cattivi, poiché l'uno de l'altro siamo traditori». E, venendoli ira, dette de le mane 
nel catino de le lasagne sì aconciamente, che tutte nel viso de lo abate scaturirono, e 
in tal modo, che parea avesse empiastrato il viso de grasso. Onde, postose l'abbite 
presto la mano per nettarse e perché ancora alquanto era scottato, don Domizio, 
essendo giovene e de piacevole natura, non potette per niente ritenere le risa. Ma 
l'abbate, sentendose gli occhi inquinati e la cappa e ’l scapulario, avendo uno poco 
de ira, a grande fatica se puoté contenere che non facesse male a don Martino; €, 
s'el non fusse stato el calamitoso tempo de la pestilenza, e perché il suo goloso ap. 
petito ne era stato potissima casone, l’averebbe fatto per penitenzia carcerare. Ma, 
pur reprendendolo, dixe: «Don Martino, a religiosi non conviene scandeligiarse: ha 
nostra professione rechiede pazienza, e l’abito umiltà; e voi avete questa santa virtù 
preterito: dove sieti degno de grave penitenzia. Ma voglio sia più la mia clemenzia 
ch'el vostro peccato, il quale ve perdono. Per l’advenire guardativene». E, chiamato 
il cuoco, che era tedesco, li comandò che li portasse de l’altre lasagne. El quale, es: 
sendo venuto da pochi giorni prima a stare cum loro, intesa la dimanda de l’abbate, 
dixe: «O lupi, avete voi già divorate tutte le lasagne ch'io vi detti? Che ve venga el 
cacasangue!» prima blastema che imparano li alamanni quando in Italia vengono. 
Per il che l’abbate, buttandose in berta e dimenticandose la scotatura e l'occorso 
scandalo, insieme cum li compagni cum piacere mangiarono il secundo catino de 
lasagne, facendose l'uno l’altro, come castigati del primo errore, fidel credenza". 


Altro genere normalmente comico, ma molto più breve e immediato rispetto 
alla novella, è quello della facezia. Poggio Bracciolini, per esempio, ne dedi- 
ca una — composta verso la metà del xv secolo — a un cuoco arguto. Si parla 
di cibi in generale, ma un cuoco protagonista non possiamo farcelo sfuggire. 


Alle dipendenze del vecchio Duca di Milano [si tratta di Filippo Maria Visconti], 
uomo in tutto raffinatissimo, era un abile cuoco che fu anche invitato in Francia ad 
imparare i segreti delle migliori pietanze. Nel corso della guerra combattuta contro 
i Fiorentini, fu recata al Duca notizia non proprio gradita: cosa che lo turbò assai. 

All'imbandigione della tavola, poco dopo, respinse le varie portate per non 
so quale disgusto, come se non fossero condite alla perfezione; e fatto chiamare 


n. L'intera novella è riprodotta in Montanari, Convivio, cit., PP. 499-501. 
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il cuoco, lo rimproverò aspramente dandogli dell'incapace. Ma il cuoco, abituato 
a dire la sua: «Che colpa ho io se i Fiorentini vi guastano il gusto e vi fan passare 
l'appetito? Quello che preparo io è saporito e curato al meglio, ma sono i Fioren- 
tini che vi eccitano, facendovi così passar la fame», 

Come a persona più che amabile qual era, non restò al duca che ridere della 
sfrontata e allegra risposta del cuoco”. 


Il più celebre autore di facezie, tuttavia, fu il piovano Arlotto, del quale 
furono annotati verso la fine del xv secolo, probabilmente postumi, gli 
scherzi e le burle architettati nel corso della sua vita. Si tratta di brevi rac- 
conti talora un po’ volgari; spesso vi ricorrono anche temi alimentari. Per 
esempio si racconta la disavventura gastronomica occorsa al piovano Ar- 
lotto e a un altro piovano durante la tappa di un loro viaggio. 


Messer Antonio, Piovano di Cercina, essendo vicario del vescovo di Fiesole, disse 
a messer Girolamo Giugni: — Voglio andare a visitare nel vescovado certi paesi e 
chiese; volete venire anche voi? Son sicuro che ci divertiremo. Accettò e fece in 
modo che si facesse sapere al Piovano Arlotto, e tutti e tre con certi altri compagni 
si misero in cammino. Dopo due giorni arrivarono in Chianti e andarono a Brolio 
e a Cacchiano, castelli e possedimenti di quei nobili gentiluomini da Ricasoli, e 
si trattennero lì per diversi giorni: ricevettero da loro onori talmente grandi che 
sarebbero bastati anche se fossero stati in una grande città. 

Partiti da quei due castelli, andarono alla pieve di San Fedele e trovarono mes- 
ser Giovanni Spinellini, arcidiacono di Firenze, Smontati da cavallo sull’ora del 
vespro o giù di lì, benché fossero disfatti per il caldo e avessero una sete enorme, 
non furono mai invitati a bere, anzi, invece di dargli colazione e farli rinfrescare, il 
nostro messer Giovanni li portò a vedere un gran lavoro in muratura della chiesa 
della casa che aveva fatto lì, e mostrò loro delle vigne e delle terre molto belle, che 
aveva fatto coltivare e aveva fatto piantare alberi da frutto belli e in gran numero. 
E a nulla valsero le allusioni del Piovano e le sue piacevolezze, perché fine all'ora 
di cena non potettero mangiare. 

In ogni sua azione questo messer Giovanni era un uomo molto avaro e mise» 
ro, e per sé e per la sua famiglia; ogni sua speranza e sollecitudine erano riposte 
esclusivamente nel murare e nel sistemare la pieve e nell’accrescere le sue rendite. 

Dopo che si furono seduti a tavola, fu dato loro del vino non egregio ed eb- 
bero un'insalata di borrana e cicerbita, che doveva aver punto talmente le mani di 
chi l'aveva lavata, che quasi non si poteva toccare; pensate a chi l'aveva in bocca! 
Poi, dopo l'insalata, furono portate in tavola delle frittate ossia grossi pesciduovi, 
fatti con poche uova e ancor meno cacio. Il Piovano allora non si poté trattenere 
dal dire a messer Giovanni: — Stasera voi avete scambiato le vivande; non posso 
davvero credere che queste siano quelle ordinate per noi: dovevano essere dei 
vostri operai e muratori. 


12. P. Bracciolini, Fucezie, a cura di M. Ciccuto, ur, Milano 1983, p. 131. 


65 


DALLA TAVOLA 


Dopo questi ebbero baccelli a cacio troppo maturo e acuto. Cenato c 
se ne andarono a letto. Il Piovano disse: — Domattina noi cavalcheremo per 

Messer Girolamo: — Vi alzate sempre tardi e non vi alzerete. 

Disse il Piovano: — Questo nostro messer Giovanni ci ha trattato in modo tale 


n 


che so che questa notte non dormiremo. 
La mattina di buonora si alzarono, presero commiato e si misero a cav, 


messer Antonio, voltandosi vide che il Piovano cavalcava con gli occhi chiusi e 
disse: — Messer Girolamo, credete voi che il nostro Piovano iersera abbia alzato un 


po il gomito? Vedete come dorme. 
Rispose il Piovano: - Non dormo, no, perché le vivande furono buone ieri ser 


e il vino ottimo. 
E cavalcando il Piovano cavalcava ancora tenendo gli occhi chiusi. 
Disse messer Girolamo: — Dormite ancora Piovano? 


- Non dormo. 
Cavalcarono per circa 8 miglia e poiché il Piovano teneva sempre gli occhj 


chiusi, messer Girolamo disse: — Voi dite che non dormite e chiudete sempre gli 
occhi e così avete fatto tutta la mattina. 


- Nel nome di Dio, io non dormo e non ho mai dormito. 
— Per quale ragione tenete gli occhi chiusi e avete fato così anche per tutta ]a 


mattina? 

E il Piovano: — To non ho mai dormìto né stanotte né ora né in tutta la mattina 
c ho tenuto gli occhi chiusi fin qui per non vedere la strada e per non impararla' 
per non avere ragione di non tornare mai più in questo paese, per non ricordare 
dove stanno la pieve e la casa di questo gaglioffo di messer Giovanni Spinellinj 
che ci trattò, ieri sera, proprio come se fossimo stati dei facchini; e se il diavolo che 
io lo veda a Firenze sono deciso a dargli una buona lezione con quell’onore che 


meritavano le vivande e l'accoglienza che ci fece ieri sera". 


Un'altra facezia riguarda un invito a pranzo a cui si aggregarono troppi 
convitati, e il modo di dissuaderli. 


Una domenica mattina il Piovano Arlotto aveva invitato tre suoi amici a desinare. 
siccome erano in confidenza non aveva preparato un pasto troppo ricco, ma solo i] 
necessario. Detta la messa, nel momento in cui il Piovano e i suoi ospiti si volevano 
mettere a tavola, arrivarono forse dodici cacciatori e lo chiamarono, dicendogli che 
sarebbero venuti a desinare con lui. 

Rispose: — Siate i benvenuti. 

Mentre legavano i cavalli, il Piovano andò a prendere un teschio di mono 
con la carne ancora attaccata perché di morte recente, nascose la carne fresca già 
cotta e il romaiolo. Poi tirò fuori una pentola dove c’era della carne salata cotta col 
brodo. Disse ai cacciatori: — Voi siate i benvenuti, lavatevi le mani. 


13. C. Amerighi (a cura di), Facezie, motti e burle del Piovano Arlotto, Libreria Editrie 
Fiorentina, Firenze 1982, pp. 129-31. 
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Poi tirò fuori quel teschio e lo tuffò nel brodo, e cominciò a servire le mine 
stre. l cacciatori videro: quell'atto provocò loro un ribrezzo così grande che se ne 
andarono subito. 

Il Piovano disse loro: — Abbiate pazienza se non lo servo con un altro romaio 
lo; quello che mangio io, potete ben mangiarlo anche voi. 

Così il Piovano e i suoi amici rimasero soli**, 


Per riportare un altro esempio, ecco un paio di ulteriori scene a tavola. 


Un suo amico, ma non di quelli ospitali, avaro, invitò una mattina il Piovano a 
desinare nel periodo della Quaresima. 

Il Piovano accettò. Giunto a casa, si mise a tavola, dove arrivarono certe mi- 
nestre di ceci in grandi scodelle, con molto brodo, poco olio e ancor meno ceci, 
di modo che il Piovano, né con la forchetta, né con la punta del cortello, né con la 
mano, né in altro modo poteva raggiungere anche un solo granello. 

Cominciò a slacciarsi e ad aprirsi le fibbie e a tirarsi su le maniche. Uno di 
quelli che erano a tavola gli chiese: — Piovano, che diavolo volete fare? 

Rispose: — Non vedi tu, bue? Voglio spogliarmi e nuotare in questa scodella, 
giacché non posso raggiungere questi ceci in altro modo, e ne vorrei pur mangiare 
qualcuno questa mattina. 


A una festa di preti fu portato in tavola davanti al Piovano un pollo da dividere 
tra lui e un compagno. Il Piovano si dilungò a dire una spiritosaggine, come spes- 
so era suo modo di fare; finita la novella, voleva mangiare un po' di pollo, ma il 
compagno se l'era pettinato in modo che non c'era rimasta se non la carcassa con 
molti ossi e poca carne. 

Il Piovano disse: — Tu saresti un buon educatore: hai conciato costui in modo 
tale che se venissero il padre e la madre che l'hanno avuto, non lo riconoscerebbero”, 


Si tratta in tutti i casi di brevi racconti dalla battuta fulminea. Ma la novella 
in cui chi va cercando storie di cucina trova la maggior soddisfazione in 
assoluto è quella, molto lunga, in cui Gentile Sermini, che compose la sua 
raccolta nella prima metà del xv secolo, descrive alcuni episodi della vita di 
ser Meoccio da Acquapendente, piovano a Pernina, vicino a Siena e ghiot- 
tone impenitente, «a cui molto le bone vivande piacevano, quando erano 
assai, e al governo del corpo più che ad altro attendea»', Costui aveva, tra 
gli altri, il vizio di approfittare della propria indiscutibile abilità oratoria 
per convincere in virtù delle sue prediche gli abitanti del paese a desti- 


14. Ivi, pp. 161-2. 

15. Ivi, pp. 185-6. 

16. L'intera novella è riprodotta in Montanari, Convivio, cit., pp. 442:53, in particolare 
P. 443. 
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2 
nargli quei doni alimentari che essi avrebbero piuttosto elargito ai 
o ai carcerati. Seguendo l'esempio virtuoso di un paesino dove Meocro 
dichiara di aver esercitato il suo ministero in precedenza, 


beato è quello che a Dio può più belle c buone cose e assai offerire: e per onestà, tu. 
bestie, come è vitelli da latte, castroni, capretti, a nelli, porchette, paperi, polli 
altare d’intorno le assettano, e sull'altare dinari, pane, 
esche), fichi, mandorle, noci, 
loro devozioni”, 


tel 
e simili cose, tutte a piè dell' î 
fiaschi di vino e d'olio, cascio, ova (sempre le più fr 
legumi, cavezzi di panni di lini e lane, e molte altre cose secondo le 


Gli abitanti di Pernina, convinti, «attendevano delle più belle e più fiorite 
cose che avevano; per modo che in mane di pasqua, o altre feste solenni, 
l’altare della sua pieve si come una pizzigaria di pollajuoli o di soffrittajuoli 
o di beccari diventato pareva»: la materia prima per lauti banchetti era in 
questo modo garantita. Difficilmente però un piovano raffigurato da un 
novelliere potrebbe avere la vita così semplice; dopo l’antefatto, dunque, 
Gentile Sermini entra nel cuore della narrazione. Qui ritroviamo, unica nel 
suo genere, una ricetta completa, la cui comicità risiede nell’essere procla. 
mata direttamente dal pulpito. Vediamo lo svolgersi della narrazione, 


E avendo il piovano già quasi tutti i suoi popolani dirizzati a fare la festa ogni anno 
ciascuno del suo santo, accadde che uno che Vincenzio aveva nome, facendo di san: 
to Vincenzio la festa, la quale in venerdì venìa, Vincenzio, per consiglio del piovano, 
comparò molto pesce, fra quale fu una anguilla grossa di bene dicci libbre, e quattro 
tenche grosse; e perché alla pieve gionse uno poco tardetto, a ora che "l piovano 
predicava, uno Guerino, che la mattina era suo coco, non avendo pratica di sì grosse 
anguille apparecchiare, non sapendo che farsi, con l’anguilla e le tenche in atto di 
butfone, in su l’uscio della chiesa n’andò, e, colto il tempo, al piovano l’anguilla ele 
tenche mostrò, di spallucce con molti altri facendo; per modo che 1 piovano subito 
intese che non sapeva conciarle, subito prese riparo a insegnarglielo. 

E narrando i miracoli e martirj di santo Vincenzio, fece una incidenzia, dicen- 
do: «Quanto santo Vincenzio era ordinato nel mangiare e nel bere! E' non faceva 
come questi ghiottoni del dì d'oggi, che ve ne vuò contare una ch'io ne vidi, 

Una volta, essendo fanciulletto ad Acquapendente, vennero a desinare col mio 
maestro quattro gioveni, e recaro quattro tenche grosse e una grossa anguilla di 
Marca; e in tutto furo loro quattro e 'l mio maestro cinque ed io che servivo: e 
dirovvi la golosità ch io gli vidi fare: 

Prima pellaro quella anguilla con l’acqua bollita e cavaro quello dentro, e 
mozzaro la coda e la testa, poi lavaro bene a sei acque, poi ne fecero rocchj agu- 
gliati d'uno palmo l’uno o meno, e miserli in uno spedone con frondi d’alloro in 


17. Ivi, p. 445. 
18. Ivi, p. 446. 
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mezzo tra' rocchj acciocché non s’attaccassero insieme, e così temperatamente l’ar- 
rostiro: e avendo prima messo in una conchetta sale, aceto e uno gocciolino d'olio, 
con quattro speziarie dentro, cioè pepe, specie, garofani e celamo fino, di ognuno 
di questi una mezza oncia, e con una rametta di osmàrino, sempre di questa zen- 
zaverata l’andavano ognendo: e quando fu bene cotta e spolpata, la trassero in una 
conca da gelatina, e ivi i rocchj assettaro; poi su vi premettero sci melegrane con 
bene vinti aranci, e con molto fine specie sopra essa, poi con una teglia da migliacci 
caldetta la copersero, acciocché calda si mantenesse infine che fossero a tavola. 

Ed ebbero in prima una lellata con l’ova, poi le quattro tenche lesse, con tanto 
savore bianco, che ne toccò una gran scodella per uno, poi quella anguilla arrostita, 
col savore che era con essa in concia, poi una torta con tanto zuccaro che era uno 
abbaglio, poi per guasto anici confetti; e tutte queste cose si mangiaro, che non 
rimase niente, che a venticinque sarebbero bastate. 

Di che, veduta io tanta ingordigia e disonestà, tanto mi dispiacgue, che io vi 
prometto in pura conscienzia che quella fu cagione che io il mondo abbandonassi e 
presi questa religione: e Dio mi tenga le soe mani in capo, acciocché a quella diso- 
nestà mai più non mi ritrovi». 

E detto questo, dimenticato il resto de’ miracoli del santo, temendo che alla cu- 
cina non mancasse nulla, la predica lascia. Guerino, che di ponto lo intese, ammae- 
strato di ciò che avesse da fare, di tratto partitosi, pulitamente apparecchiò come il 
piovano ammaestrato l’avea; sicché sei preti empiro le disordinate bureggie a loro 
modo; e Vincenzio e la sua famiglia, in altro abituro da parte, fave e lasche mangiaro”. 


Il pranzo “di magro” dei religiosi finì autenticamente in gloria: tanto il cuo- 
co fu capace di eseguire a puntino la ricetta di Meoccio che alla fine tutti 
insieme si gettarono in ginocchio e intonarono un Te Deum di convinto 
ringraziamento. Richiamati dagli strepiti, il donatore Vincenzo e la sua fa- 
miglia accorsero in fretta: Meoccio, senza scomporsi, spiegò che san Vin- 
cenzo in persona era apparso ai convitati e che questa epifania era dovuta 
alla generosità che Vincenzo aveva manifestato con la sua offerta. La voce si 
sparse, molti credettero e si regolarono allo stesso modo in occasione delle 
feste dei loro santi. 

Molti, ma non tutti. Un tal Lodovico Salerni — «cittadino», scrive Ser- 
mini, a sottolineare il fatto che gli abitanti della città fossero più scaltri di 
quelli della campagna — smise di recarsi a messa, fatto che insospettì non 
poco Meoccio. Giunta la voce a Lodovico che Meoccio si preoccupava — a 
ragione, evidentemente — della sua assenza, decise di recarsi alla pieve e lo 
smascherò pubblicamente, spiegando per filo e per segno tutto quanto era 
accaduto, e come Meoccio avesse ingannato prima gli abitanti di Pernina 
in generale e poi Vincenzo, portandolo alla rovina, e come avesse inserito 


19. Ivi, pp. 447:8. 
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la ricetta nella predica e infine truffato simulando l'apparizione del 
Lodovico aveva anche la prova dei vizi del piovano: 


E in questo cavò fora il so breviale (il quale studiando il so chiergo, addormendui, 
gli cadde di mano e Lodovico lo prese), e tutto il fe leggere a uno suo fante, il quale 
a: «Deus in adiutoriumi nreusi intende»: poi tutto di ricette di cuochi ‘eta 
odituttele vivande e ghiottornie che fare si potessero, in che modo 

o di ciò e non d'altro 


cominciav 
pieno, contandi 
cuocere si dovessero ce con che savori, e a che stagioni; e tutt 


ragiona 
Il quale, letto in presenzia del popolo, Lodovico disse: «Questo è lo studio del 


vostro piovano, il quale al suo chiergo fa, in cambio di breviale, imparare; che si 
vorrebbe impiccare per la gola». 

E detto questo, si voltò al popolo, dicendo: «Andiamci con Dio, e domattina 
vuò cavalcare a Siena e mostrare al vescovo e all’inquisitore questo suo breviale, e 
avvisarli de' modi suoi e delle sue eretiche prediche per succiare i suoi popolani), 
E senza sua risposta aspettare, s'avviò, a cui drieto seguì tutto il popolo”, ì 
Il fattaccio provocò la fuga di Meoccio e l'ulteriore episodio, a distanza 
di parecchi anni, dell'incontro a Roma tra Lodovico e un Meoccio ormai 
povero e malato, che Lodovico soccorse, portando nella direzione di una 
sorta di lieto fine dal sapore un po’ amaro. Ma il libro di ricette “travestito 
da breviario” è un'invenzione notevolissima, soprattutto se si tiene conto 
del fatto che Gentile Sermini compose le sue novelle intorno alla prima 
metà del xv secolo, epoca in cui è difficile pensare che il manoscritto dj 
cucina fosse un genere alla portata di tutti. Questo fatto faceva con ogni 
probabilità, nella ricezione dei contemporanei dell’autore, salire ulterior. 
mente il rono comico e ironico che pervade tutta la narrazione, della quale 
costituisce il particolare insolito e inatteso. E, per lo storico odierno, sj 
tratta una presenza che da sola giustificherebbe — se ancora ve ne Rod 


necessità — la lunga incursione tra gli scrittori di novelle. 


20. Ivi, p. 4st. 
21. Bruno Laurioux ipotizza però che i circa 140 manoscritti contenenti ricette culinarie 


databili tra il xiv e il xv secolo, reperiti nelle biblioteche europee, siano una piccola pa 
di quella che fu la produzione reale. Una delle ragioni che avrebbe impedito la menzione di 
quei manoscritti a livello di inventari di biblioteche sarebbe stata la loro rilegatura in volumi 
miscellanei, date le loro abituali piccole dimensioni (B. Laurioux, I libri di cucina, in DE 
quatur ponendo... Cultura della cucina e della tavola in Europa tra Medioevo ed Età a 
Istituto internazionale di storia economica “Francesco Datini”, Prato 1996, pp. 249-310, ) 
particolare pp. 252-3). Lo stesso Laurioux si è occupato dei possessori dei primi libri dirie s 
te, tra i quali ha individuato i sovrani territoriali (che «fanno la parte del leone»), seguiti di 
vicino dagli uomini di chiesa. Più rari i mercanti e gli artigiani, con l'eccezione dei medici (B 
Laurioux, Les livres de cuisine médiévaux, Brepols, Turnhout 1997, pp. 59-60). È 
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Abbiamo appena lasciato Gentile Sermini come scrittore di novelle, apria- 
mo con una sua poesia questa nuova sezione. Si tratta di un sonetto che 
non fa parte di una raccolta autonoma, ma è posto in appendice a un'altra 
delle sue novelle. 


A far la salsa, se bene smiraglio, 
vuolsi tor selbastrella e ramorino 
e presi con serpollo e serpollino 
e petrosello e pan arso con aglio; 


e queste cose fra ’l mortaio e ’l maglio 
peste, poi fa che il sal sia lor vicino, 
isopo, scarsa pepe un micolino, 
l’alloro e ’l pruno a ciò non a travaglio. 


Cannella, erba pepata e maiorana, 
il garofano non manchi per niente, 
e fine spezie con pepe vi spiana, 


Se tu tien queste cose bene a mente, 
tu farai una salsa sì sovrana, 
che passarà ogni savor piacente, 


se l'aceto è potente, 


quel tutte queste cose dette adorna: 
se non è forte, mai buona non torna'. 


Se Meoccio nascondeva le ricette nel breviario, Gentile Sermini le custodi- 
sce gelosamente tra le sue composizioni. 


1. Il sonetto è riprodotto in M. Montanari, Convivio. Storia e cultura deî piaceri della 
tavola dall'antichità al Medioevo, Laterza, Roma-Bari 1989, pp. 457-8. 
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Per passare però da un singolo sonetto a comp i 
“sostanziose”, vale la pena di cominciare dal Morgante di Luis 
cui edizione definitiva comparve nel 1483: si tratta di un poema ero 
che mette în scena le gesta dei paladini “classici” (quali Orlando, | 

—- x È a Sa Rico 
Astolfo) accanto a quelle di alcuni personaggi originali, quali l’eponimo 
Morgante e il mezzo-gigante Margutte. Quest'ultimo assurge alla scena 
poetica nel canto xvm, dove esordisce con una sorta di professione di fede 
gastronomica in cui la Trinità è rimpiazzata dai fegatelli. 


Rispose allor Margutte: — A dirtel tosto, 

io non credo più al nero ch'a l'azzurro, 

ma nel cappone, 0 lesso o vuogli arrosto; 

e credo alcuna volta anco nel burro, 

nella cervogia, e quando io n'ho, nel mosto, 
emolto più nell’aspro che il mangurro; 

ma sopra tutto nel buon vino ho fede, 

e credo che sia salvo chi gli crede; 


e credo nella torta e nel tortello: 

l'una è la madre e l’altro è il suo figliuolo; 
el vero paternostro è il fegatello, 

e posson esser tre, due ed uno solo, 

e diriva dal fegato almen quello*. 


Gli interessi culinari di Margutte appaiono chiari sin dal primo momento, 
Il discorso gastronomico viene però sviluppato più compiutamente poco 
oltre, quando Margutte descrive se stesso e i suoi vizi. A seguire quello del 
gioco — in cui si dichiara, tra l’altro, baro abilissimo — si trova quello della 
gola. 


La gola ne vien poi drieto a questa arte. 
Qui si conviene aver gran discrezione, 
saper tutti i segreti, a quante carte, 

del fagian, della stama e del cappone, 
di tutte le vivande a parte a parte 

dove si truovi morvido il boccone; 


a. L. Pulci, 1! Morgante, a cura di G. Dego, Rizzoli, Milano 1992, pp. 596-7. Questo 
passo del Morgante è citato in C. Varotti, Abbx/fata, in G. M. Anselmi, G. Ruozzi (a cura 
di), Banchetti letterari, Cibi, pietanze e ricette nella letteratura italiana da Dante a Camilleri, 
Carocci, Roma 2our, pp. 13-22, in particolare p. 15. 
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ti fallirci di ciò parola, 
e tener si debba unta la gola. 


"io ti dicessi in che modo io pillotto, 
‘ou vedessi com'io fo col braccio, 
_ tumidiresti certo ch'io sia ghiotto; 
o quante parte aver vuole un migliaccio, 
che non vuole essere arso, ma ben cotto, 
non molto caldo e non anco di ghiaccio, 
anzi in quel mezzo, ed unto ma non grasso 
(pàrti ch'i' "1 sappi?), e non troppo alto 0 basso. 


Del fegatello non ti dico niente: 

vuol cinque parte, fa' ch'a la man tenga: 
vuole esser tondo, nota sanamente, 
acciò che 'l fuoco equal per tutto venga, 
e perché non ne caggia, tieni a mente, 
la gocciola che morvido il mantenga: 
dunque in due parte dividiàn la prima, 
ché l'una e l’altra si vuol farne stima. 


Piccolo sia, questo è proverbio antico, 

e fa' che non sia povero di panni, 

però che questo importa ch'io ti dico; 
non molto cotto, guarda non t'inganni! 
ché così verdemezzo, come un fico 

par che si strugga quando tu l’assanni; 

fa’ che sia caldo; e puoi sonar le nacchere, 
poi spezie e melarance e l'altre zacchere. 


Io ti darei qui cento colpi netti; 

ma le cose sottil, vo’ che tu creda, 
consiston nelle torte e ne' tocchetti: 

e’ ti fare’ paura una lampreda, 

in quanti modi si fanno i guazzetti; 

e pur chi l'ode poi convien che ceda: 
perché la gola ha settantadue punti, 

sanza molti altri poi ch'io ve n'ho aggiunti. 


Un che ne manchi, è guasta la cucina: 
non vi potrebbe il Ciel poi rimediare. 
Quanti segreti insino a domattina 

ti potrei di questa arte rivelare! 

To fui ostiere alcun tempo in Egina, 

e volli queste cose disputare. 
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Or lasciàn questo, e d'udir non L'incresca 
Un'altra mia virtà cardinalesca*. 


L'esperienza di Margutte come oste gli permette di dare consigli di cu 
in ottave, fatto di per sé piuttosto raro. Se si proseguisse nella lettura s 
scoprirebbero le avventure gastronomiche di Margutte e Morgante, ma ciò 
che qui maggiormente interessa è questa codifica scritta in poesia di regole 
gastronomiche. 

La fede «nella torta e nel tortello» era già comunque presente in una 
sota di preghiera pagana (si tratta di una canzone popolare del Trecento), 
Tove sì coglie anche, rispetto a Pulci, la persistenza del «fegatello»: 


li 


Santissima pallina incoronata 

che per figliolo hai un capponcello 
alle lasagne fossi maritata 

Pi to ° I 
in compagnia del dolce fegatello c— 

e la salsiccia fu martirizzata i 
e pesta bene e messa in un budello 

c per farle patir pena e gran duolo i 
la fu impiccata e messa al fumaiolo. 


Giampiero Nigro annota come in questo contesto emergano «gli elementi 
di contaminazione dei vecchi, rigidi modelli comportamentali: le frattaglie 
ed il maiale del povero che si fa salsiccia con il cappone del ricco». 

Nello stesso periodo 0 poco più avanti Simone Prudenzani includeva, 
nel Saporetto, alcuni sonetti gastronomici. Vi si individuano sia un magni- 
fico convito destinato a sollazzare la corte (immaginaria) di tal Pierbaldo 
signore di Buongoverno, sia un sonetto che offre un cibo più umile. Meglio 
partire dal banchetto: dopo un primo sonetto in cui si servono alla bella 
compagnia vini e confetti d’ogni sorta, viene l’ora di mettersi a tavola, 


Posto già fine a quei lor canti belli, 
a giuochi, balli et altre pensier folle, 
venne "| maestro di sala et ordinolle 
lavati a tavola e poi adussar quelli: 


per ensalata, estremità d’ucelli, 
sì comme di fasciani et oche e polli, 


3. Pulci, If Morgante, cit., pp. 599-601. 
_ 4 Et coquatur ponendo... Cultura della cucina e della tavola in Europa tra Medioevo ed 
Età wroderna, Istituto internazionale di storia economica “Francesco Datini”, Prato 1996, p, 
22 
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entricchi e fecatelli e colli, 
, cipolla e petroselli. 


, per quella sera, che arosto 
le starne e di fasciani e de piccioni, 
tordi e merli in taola fo posto. 


È ver che per far loro apetiti buoni, 
venner tarter con succar di gran costo, 
trasea apresso, in copia, in ciantelloni!. 


Tortelli in scutella e bramangeri, 
suppa francesca, lasagne e 'ntermesso, 
raviol prima e poi ce venne '] lesso, 
polli, somata, segnali e pevieri. 


Poi capriuoli e lepori in civieri, 
tordi, piccioni, starne arosto apresso, 
cum vin vermigli et arance cum esso, 
poi palmiscione, tartare e pastieri. 


Bianchi savori, verdi e camellini, 
composta, olive conce qui se pone 
per far nostri apetiti agusi e fini, 


Pere cotte e tragea quivi sone, 
uva passa, mele appie e nocelline, 
poi anace, confetta e ’] ciantellone’. 


Segue, in un ulteriore sonetto, la lista dei vini. Fa da contraltare a tanta 
raffinatezza un sonetto gastronomico in cui le festività religiose, per una 
certa donna, andavano di pari passo con quanto si poteva gustare in quelle 
occasioni, Il cibo rimanda a un immaginario di festa popolare, molto di- 
stante dal nobile banchetto. 


Se voi sapeste la divotione 

ch'ell’à nelle lasagnie di Natale, 

en le farrate ancor de Carnovale, 
nel cascio et huova della Sensione, 


105, Il sonetto è riprodotto in E. Faccioli (a cura di), L'arte della cucina in Italia. Libri di 
ricette bio sulla civiltà della tavola dal xrv al x1x secolo, Einaudi, Torino 1987, pp. 123-4. 
6. Ivi, p. 124. 
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nell’ocha d'Onnissanti et maccheroni 
del Giobia grasso et anco nel maiale 

de Santo Antonio et ne l'agnel pasquale, 
nol porrìa dire in sì piccol sermone. 


Per tucto l'oro ch'è sotto a le stelle, 
non lasciarebbe "1 dì de le Cenciale 
che non mangiasse un quarto de frittelle; 


vin dolce e grande ancor molto ce vale, 
Et non ce mettrìa acqua per covelle, 
perché dice che giova ad omne male?. 


Non scrive invece intenzionalmente di cucina Folgore da San Gimignano 
(attivo nella prima metà del Trecento), tuttavia alcune notazioni culinarie 
emergono nei suoi sonetti dei mesi. La “brigata nobile e cortese” alla quale 
sono dedicati è la destinataria dei prodotti che ciascun mese porta in serbo, 
ma solo alcuni di essi compariranno in versione “cucinata”. Per esempio, 


Di luglio in Siena, in su la Saliciata, 
con le piene inguistare de’ trebbiani; 
nelle cantine li ghiacci vaiani, 

e man e sera mangiare în brigata 


di quella gelatina ismisurata, 

istarne arrosto e giovani fagiani, 
lessi capponi, capretti sovrani; 

e, cui piacesse, la manza e l’agliata”. 


Oppure, in novembre, 
I PEUEE 


E'l freddo vi sia grande e '] fuoco spesso; 
fagiani, stame, colombi e mortiti 
levri e cavriuoli a rosto e leso; 
e sempre avere aconci gli appetiti?, 


La nobile brigata di Folgore non coincide, malgrado l’ubicazione geogra- 
fica, con quella spendereccia di dantesca memoria, alla quale si farà cen- 


7. Il sonetto è riprodotto in M. Montanari, Gusti del Medioevo. I prodotti, la cucina, la 
tavola, Laterza, Roma-Bari 2012, pp. 57-8. È 

8. Il sonetto è riprodotto in Montanari, Convivio, cit., p. 378. 

9. Ivi, p. 380. 
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do il ricettario dei dodici ghiotti'?, Però questa selvaggina in 
fama quella arrostita poco tempo dopo nel Ninfale fiesolano di 
Boccaccio, composto probabilmente intorno agli anni 1344-46. 


a poi ch’ell’ebbon molto sacttato, 

a rincrescer cominciò loro il gioco; 
per che tutte partîrsi da quel lato, 

ed ivi presso ne giron a un loco 
dov'era una caverna, e lì trovato 

una di quelle ninfe ch’avea il foco 
acceso e messo a cuocer del cinghiale, 
e con esso non so ch’altro animale. 


| Aveva il sole già la terza via 

fatta del corso suo, quando costoro 

Î s'adunar tutte ad una bell'ombria 

| che facea lì un grandissimo alloro; 

| e sopra un masso grande si ponia 

la cotta carne, senz'altro savoro, 

e pan che di castagne allor faciéno, 

Ì ché grano ancor le genti non aviéno", 


| La cucina delle ninfe appare piuttosto semplice: il cinghiale è arrostito e 
servito senza enza salse, accompagnato solo da pane di castagne. L'uno e l’altro 
ondo piuttosto : selvatico, vicino a una natura che la cucina 
a contaminato se non in minima parte, 

- La risposta ai sonetti dei mesi di Folgore da San Gimignano viene for- 
nita da un analogo ciclo di sonetti di un poeta per il resto sconosciuto, 
Cenne della Chitarra. Anche qui tralasciamo i prodotti e diamo spazio sol- 
tanto a quanto vi compare di cucinato. Alla nobile brigata di Folgore si 
contrappone qui, mese per mese, una “brigata avara senza arnesi”. 


Di luglio vo” che sia cotal brigata 
en Arestano, con vin di pantani, 

con acque salse ed aceti soprani, 
carne di porco grasso apeverata; 


e poi, dliretro a questo, una insalata 


10. Infra, pp. 91-6. 

n. G. Boccaccio, Opere minori in volgare, 3, Comedia delle ninfe fiorentine, Amorosa 
visione, Elegia di madonna Fiammetta, Ninfale fiesolano, a cura di M. Marti, Rizzoli, Milano 
1969-72, pp. 707-8, citato da Gazzoni, Cacciagione, in Anselmi, Ruozzi (a cura di), Banchetti 
letterari, cit., pp. 61-7, in particolare p. 62. 
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di salvi” e ramerin, per star più sani, 
carne de volpe guascotta a due mani 
ca cui piacesse, drieto cavolata", 


In ottobre: 


Prendere '] mi' consegl” non siate vani: 
arosto vi darò mésto con strina, 
che "1 sentiranno i pli]edi con le mani". 


Infine, per dicembre: 


Di dicembre vi pongo in un pantano 

con fango, ghiaccia ed ancor panni pochi; 
per vostro cibo fermo fave e mochi; 

per oste ab[b]iate un troio maremmano; 


un cuoco brut[t]o, sec[c]o, tristo e vano, 
che vi dia colli guascotti e, que”, pochi: 

e qual tra voi ha lumi, dadi o rochi 
tenuto sia come tra savi un vano". 


Per terminare, un poeta d'eccezione: Lorenzo de’ Medici, nei Canti car 
nascialeschi che fanno parte delle sue ultime produzioni poetiche, canta 

ualche preparazione culinaria. Per esempio, nel suo Canzo de” cialdonai 
rr per la preparazione dei cialdoni sono sviluppate in rima, 


Giovani siam, maestri molto buoni, 
donne, com'udirete, a far cialdoni. 


In questo carnascial siamo sviati 

dalle botteghe, anzi fummo cacciati: 
non eran prima fatti che mangiati 

da noi che ghiotti siam, tutt’i cialdoni. 


Cerchiamo avviamento, donne, tale, 
che ci spassiamo in questo carnasciale: 
e senza noi in ver si può far male: 

e insegnerenvi come si fan buoni. 


12. G. Contini (a cura di), Poeti del Duecento. Poesia “realistica” toscana, Einaudi, To- 
rino 1977, p. 79. 

13. Jvi, p. 82. 

14. Jvi, p. 84. 
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vaso acqua e farina drento 

i ve n’entra, e mena a compimento: 

l'hai menato, ci vien come un unguento 
che proprio par di maccheroni. 


i non vuole al menar presto esser stanco 
meni col dritto e non col braccio manco: 
poi vi si getta quel ch'è dolce e bianco 
zucchero; e fa 'l menar non abbandoni. 


Conviene, in quel menar, che cura s'aggia 
per menar forte, che di fuor non caggia: 
fatto l'intriso, poi col dito assaggia: 

se ti par buon, le forme al fuoco poni. 


Scaldale bene: e se la forma è nuova, 
il fare adagio e ugner molto giova: 

e mettivene poco prima; e prova 
come riesce, e se gli getta buoni. 


Ma, se la forma fia usata e vecchia, 
quanto tu vuoi, per metter, n’apparecchia, 
perché ne può ricever una secchia: 
e da Bologna i romaiuol son buoni. 


Quando l’intriso nelle forme metti 

e senti frigger, tieni i ferri stretti, 

mena le forme e scuoti; acciò s’assetti, 
volgi sossopra: e fien ben cotti e buoni. 


Il troppo intriso fuori spesso avanza, 
esce pe’ fessi; ma questo l’è usanza: 
quando e' ti par che sia fatto abbastanza, 
apri le forme e cavane i cialdoni. 


Nello star troppo, scema e non giù cresce: 
se son ben unte, da sé quasi n’esce: 

e’ ripiegarlo allor facil riesce 

caldo: e "n un panno bianco lo riponi. 


Piglia le grattapugie o un pannuccio 
ruvido, e netta bene ogni cantuccio: 
la forma è quasi una bocca di lucci 
DPR I SISI Eee prere prei raoon 
tien ne' fessi lo ’ntriso che vi poni. 
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Esser vuole il cialdone un terzo o piue, 
grosse a ragione aver le parti sue: 

ed a fargli esser vogliono almen due, 
l'un tenga, e l'altro metta; e fansi buoni. 


Se son ben cotti coloriti e rossi, 

son belli; e quant'un vuol mangiarne puossi: 
perché, se paion ben vegnenti e grossi, 
strignendo e" son pur piccoli bocconi. 


Donne, tenete voi, e noi mettiano: 

se noi mettessin troppo forte o piano, 
pigliate voi il romaiuolo in mano: 

poi fate voi, purché li facciam buoni". 


Si tratta di una cucina carnascialesca, dove per leggere la vera ricetta dei 
cialdoni occorre concentrarsi sul senso letterale, dimenticando quello sot- 
teso, che esce in modo prepotente. D'altro canto però, come si è visto nella 
maggior parte degli esempi e anche in precedenza, trattando delle novelle, 
la cucina è un argomento vicino alla letteratura comica e popolare e in 
linea di massima, qualora assuma toni più “alti”, tende a farlo comunque 
con un sorriso. 


15. Lorenzo de' Medici, Poesie, G. Barbera editore, Firenze 1859, pp. 432-4. 
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Illibro di ricette, nell’ambito delle fonti per la storia della cucina, è comun- 
que il protagonista. Se negli altri generi di fonti abbiamo trovato tracce di 
materiali “cucinati”, i libri di ricette non contengono nulla che cucinato 
non sia. Sono i soli che nascono con lo scopo di mettere per iscritto la cu- 
cina, i suoi ingredienti e i processi per la loro trasformazione. La scrittura 
culinaria, però, non attraversa l’intero Medioevo. Esiste infatti un “buco” 
attualmente incolmabile — e con ogni probabilità destinato a restare tale — 
che separa il manuale di Apicio (redatto intorno al Iv secolo e copiato sino 
all'vm) dai primi ricettari medievali, attestati tra la fine del xm e l'inizio del 
x1v secolo. In questo lungo intervallo, la cucina è completamente cambia- 
ta, a livello di metodi e anche — in gran parte — di ingredienti: scompare 
per esempio il gar apiciano, per lasciare il posto a nuove spezie. Quel 
salto cronologico non è soltanto italiano, ma caratterizza l’intera Europa. 
Nulla di strano, in fondo: la cucina è in perenne evoluzione e movimento, 
normale dunque che, in tempi nei quali la scrittura non è particolarmente 
diffusa, non si senta l’esigenza di scrivere di cucina; altrettanto normale 
che l'evoluzione non si arresti e che la sua diffusione sia legata in grandis- 
sima parte all’oralità. 

Bruno Laurioux, che ha pubblicato diversi studi sulla nascita e lo svi- 
luppo della scrittura di ricette', ha indagato tra l’altro le ragioni che posso- 
no aver indotto alla ripresa della scrittura gastronomica dopo i secoli del 
silenzio. È nel x1v secolo, sostiene, che si fa strada l’idea della scrittura per 
le ricette culinarie, all’interno di un clima intellettuale più favorevole alle 
cosiddette “arti meccaniche”. La professione dei cuochi e del personale 
di cucina solo allora era stata di fatto assimilata alle arti, abbandonando le 


1. In particolare, B. Laurioux, Les livres de cuisine médiévaux, Brepols, Turnhout 1997, 
e Id., Le règne de Taillevent. Livres et pratiques culinatres à la fin du Moyen Age, Publications 
de la Sorbonne, Paris 1997. Cfr. anche Id., 1 libri di cucina, in Et coquatur ponendo... Cultura 
della cucina e della tavola in Europa tra Medioevo ed Età moderna, Istituto internazionale di 
storia economica “Francesco Datini”, Prato 1996, pp. 249-310. 
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prerogative della condizione servile e conquistando una propri: 
Senza di quella, sarebbe stato impensabile metterne per iscritto | 
Si deve poi aggiungere l'interesse dei medici per le preparazioni culina 
già visto in uno dei precedenti capitoli. Se la professione medica poi 
da secoli con sé l’idea della trasmissione per iscritto di un sapere rico: 
nosciuto come accademico, in qualche modo anche la cucina, per questa 
sua prossimità alla scienza dietetica, potrebbe avere conquistato la forma 
scritta per una sorta di contagio virtuoso. i | 
Le prime ricette raccolte in libri sono oltremodo sintetiche. Non vi 
compaiono i tempi di cottura e spesso neppure le proporzioni tra gli ingre- 
dienti; l'unico dato preciso è il succedersi delle operazioni*. Il loro ordine 
all'interno del libro non è fisso: un solo manoscritto è in ordine alfabeti 
co, mentre nella maggior parte dei casi si procede per prodotti di base 0, 
a partire da Maestro Martino, per tipi di portate (arrosti, minestre, salse 
ecc.). Spesso l'ordine è condizionato anche dall’alternanza grasso/magro, 
che permette d’individuare a colpo d'occhio il cibo quaresimale. Si tratta 
comunque di regole piuttosto fluide, non di schemi rigidamente seguiti'. | 
È ambiguo il destinatario diretto di questa prima produzione: se la 
mancanza di precisione e la discrezionalità nell'utilizzo e nella sostituzio- 
ne degli ingredienti fanno propendere per un destinatario professionista 
a sua volta, è anche vero che il sapere artigianale — e quello culinario non 
fa eccezione — si tramanda normalmente in forma orale", come sopra si 
accennava. Tuttavia l'idea di una scrittura di cuochi per cuochi non è asso- 
lutamente da escludere. Programmaticamente, uno dei primi manoscritti 
italiani di cucina medievale prevede che il suo cuoco/utente potrà regolarsi 
e utilizzare le ricette come meglio crederà. 


Per queste cose che dette sono, il discreto cuoco potrà in tutte cose esser edotto, 
secondo la diversità dei regni; e potrà i mangiari variare e colorare, secondo che a 


lui parrà?. 


Altro destinatario possibile sarebbero gli scalchi o comunque gli organiz: 
zatori dei banchetti all’interno dei palazzi, che avrebbero avuto necessi- 


2. Laurioux, Les livres de cuisine, cit., p. 28. 


3. Ivi, pp. 212. 


4. Ivi, p. 16. 
5. O. Redon, F Sabban, S. Serventi, A tavola nel Medioevo. Con 150 ricette dalla Francia 


e dall'Italia, Laterza, Roma-Bari 1994, pp. 8-9; Laurioux, Les livres de cuisine, cit., p. 15. 


6.Ivi, pp 40% 
del Trecento, in E. Faccioli (a cura di), L'arte della cucina in Italia, 


Einaddi Torino 1987, pp. 43-67, in particolare p. 66. 
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le operazioni culinarie, o quantomeno di farsene un'idea, 
‘compito di vegliare su tutte le operazioni che concorrevano 
ia riuscita dell’evento*. Alcuni tra i primissimi codici sono rotoli: 
nque un tipo di forma che favorisce il trasporto in caso di sposta- 
lella corte, non il confino in uno scaffale di biblioteca, La standar- 


— di questi primi trattati culinari? Probabilmente sì. 

Per cuochi o per maestri di casa che siano, i primi libri di ricette sono 
quasi tutti anonimi. Anche qui il fenomeno è europeo, non soltanto italiano. 
Il loro utilizzo è quasi sempre legato al territorio di produzione: la lingua 
volgare nella quale quasi tutti erano redatti, innanzitutto, tendeva a inibirne 
la circolazione'. Non si trattava però soltanto di quello: nonostante la cir- 
colazione di saperi culinari — che va al di là della loro forma scritta — fosse 
notevole, leggendo le ricette al di là del titolo si può notare quasi sempre 
una loro “declinazione nazionale” che le caratterizza, accanto ad alcuni fat- 
tori comuni, il più evidente dei quali è l’utilizzo sistematico delle spezie". 

I libri di ricette hanno un'ulteriore peculiarità che li contraddistingue. 
Il loro utilizzo pratico fa sì che le ricette siano incessantemente modificate, 
trasformate, adattate all’uso che ci si prefigge e al luogo in cui le si esegue. 
Rarissimo dunque trovare due manoscritti in cui le sole differenze siano 
determinate dagli errori dei copisti. La filologia che li affronta non perde 
di vista neppure il fatto che la tradizione (culinaria) orale è in continuo mo- 
vimento e si evolve molto più rapidamente delle testimonianze scritte che 
la restituiscono. Ne deriva la necessità d’individuare dei criteri che acco- 
munino manoscritti dal contenuto (e anche dalla lingua) spesso tutt'altro 
che uniforme, escludendone altri, anche se magari prodotti in luoghi e in 
periodi abbastanza vicini; quest’operazione filologica complessa dà luogo 
alla nascita delle cosiddette farziglie, che nel più fortunato dei casi hanno 
un capostipite identificato e in altri, semplicemente, comprendono un cer- 
to numero di manoscritti difficili da ordinare in senso cronologico e gerar- 
chico. I criteri che determinano l’esistenza di una famiglia e che si vanno 
a sommare a quelli filologici “classici” applicabili a ogni genere di testo 
sono fondamentalmente legati alla successione delle operazioni all’interno 
della ricetta (i cambi, le sostituzioni, le aggiunte d’ingredienti non sono 


8. Laurioux, Les livres de cuisine, cit., p. 29. Degli utilizzi dei libri di cucina Bruno Luu- 
rioux si occupa anche in Le règne, cit., pp. 342-6, intitolando significativamente le sezioni di 
quel paragrafo Fazre la cuisine, Surveiller la cuisine, Lire la cuisine. 

9. Laurioux, Les livres de cuisine, cit., Pi 33. 

10. Laurioux, I libri di cucina, cit., p. 250. 

n, Ivi, p. 255. 
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da ritenersi elementi significativi) e soprattutto all'ordine in 
sono presentate, che tende all’inerzia'. Queste precisazioni si ren 
rie poiché, trattando di Medioevo culinario italiano, l'impatto 


ce 
famiglie è massiccio e inevitabile. 
Un'ultima precisazione riguarda la prospettiva dalla quale vogliamo 
prendere in considerazione i libri di ricette. Nei capitoli precedenti si è 
cercato di mostrare fonti italiane che concorressero alla ricostruzione della 
storia della cucina italiana medievale, senza però avere come primo scopo 
quello di tramandare la cucina stessa. I percorsi attraverso quelle fonti era- 
no dunque in certa misura segnati: si trattava d’individuare al loro interno 
il dato culinario, anche quello più nascosto. Per i libri di ricette il discorso 
cambia, essendo essi costituiti dall'inizio alla fine da elementi utili al nostro 
scopo; si rende necessaria di conseguenza la scelta di un filo conduttore, pur 
conservando un minimo di elasticità. Rinunciando ad altri pur interessanti 
percorsi possibili, seguiremo i “gastrotoponimi”, evidenziando dunque le 
ricette che portano con sé il luogo, vero o presunto, della loro provenienza. 


Il Liber de coquina e la sua famiglia 


Il capostipite della prima famiglia di libri di ricette italiani è già un’eccezio- 
ne alla regola. Se infatti quasi tutti i codici sono redatti in lingua volgare, 
con forti inflessioni determinate dal territorio di produzione, il Liber de 
coquina è invece tutto in latino. Composto tra gli ultimi anni del xm e la 
prima metà del x1v secolo probabilmente nella Napoli angioina”, anche se 
vi è stato chi ne-ha retrodatate le origini sino alla Sicilia di Federico 114, il 
Liber de coguina è un capostipite che vanta numerosa discendenza: da esso 
derivano, con varianti e adattamenti, innanzitutto la versione toscana inti- 
tolata Libro de la cocina, compilata verso la fine del xiv secolo, e poi altri 
manoscritti in latino e in volgare". Pur con le loro significative varianti, tali 


codici sono considerati parte di un’unica famiglia'‘. 


12. Questa prospettiva filologica è teorizzata in Laurioux, Les /ivres de cuisine, cit., pp 
39-45, al quale si rimanda per approfondimenti. 
13. Di questo avviso sono per esempio A. Capatti, M. Montanari, La cucina italiana. 


Storta di una cultura, Laterza, Roma-Bari 1999, p. 10. 
14. All'origine di questa retrodatazione sono gli studi di A. Martellotti, I ricettari di 


Federico II Dal «Meridionale» al «Liber de coguina», Olschki, Firenze 2005. Se si accetta 
la sua ipotesi, il capostipite della famiglia diverrebbe il cosiddetto Aronizio meridionale, 


scritto in volgare. 
15. Laurioux, Le règne, cit., pp. 210-2. 
16. In aggiunta alle opere precedentemente citate, per un quadro riassuntivo, E. Ber- 


gonzoni, Due testi medievali di cucina nel manoscritto 158 della Biblioteca Universitaria dî 


Bologna, cuues, Bologna 2006, pp. 15-7. 
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‘sono ordinate per prodotti, cominciando dalle verdure: «a 
rum tanquam a facilioribus incohemus»”. La scelta è dettata 
lla facilità della loro preparazione. Alberto Capatti e Massimo 
‘ne evidenziano tuttavia la peculiarità italiana, approfittando 
è per mostrare come un libro di cucina di corte — tale infatti è il Liber 
guina, qualunque ipotesi si scelga per la sua origine — ponga all'inizio 
dotto considerato piuttosto “popolare” e come tale prodotto possà 
nel sistema alimentare della nobiltà grazie all'aggiunta d’ingredien- 
preziosi”, a partire dalle spezie, o all'accostamento a camni pregiate". 
Giovanni Rebora nota come in realtà sia meno complesso per la cucina di 
corte acquisire prodotti popolari rispetto a quanto risulterebbe per quella 
borghese, dove la minore distanza nella scala sociale porta con sé una mag- 
giore necessità di distinzione". 

Ci s'imbatte in un gastrotoponimo già a partire dai cavoli, che sono la 
prima delle verdure. Essi prevedono infatti una variante «ad usum roma- 
norum» che si realizza aggiungendo uova sbattute nell'acqua di cottura 
e accompagnandoli a carne di maiale. Portulache e rape bianche, pre- 
parate con pepe, zafferano e uova, saranno una preparazione all'inglese 
(«secundum anglicos»), mentre — sempre all'inglese — la verdura minuta 
è accompagnata da farina d’avena e mele tagliate”. L'uso francese vuole 
invece, sempre secondo il Liber de coquina, che le piccole verdure siano 
accompagnate con petti di gallina e farina d'avena: le verdure si tagliano, si 
sbucciano e si pestano in un mortaio con farina e spezie, poi si condiscono 


17. Martellotti, I ricettari di Federico iI, cit., p. 201 (manoscritto Latino 711), Nella sua 
edizione, Anna Martellotti collaziona il manoscritto Latino 7131 della Bibliothèque Nationa- 
le de France (già edito in M. Mulon, Deux trattés inédits d'art culinaire médiéval, in “Bulletin 
philologique et historique”, 1, 1968, pp. 369-435), il Latino 9328 (anch'esso conservato alla 
Bibliothèque Nationale de France), il vaticano Palat. Lat. 1768, il Toscano e il Meridionale. 
Indicherò in nota tra parentesi, di volta in volta, a quale di questi faccio riferimento. Ove 
possibile, tenderò a utilizzare il Toscano in modo da fornire un testo in volgare coevo anziché 
una traduzione dal latino. Il Latino 9328 è stato tradotto e pubblicato autonomamente in L. 
Sada, V. Valente (a cura di), Liber de coquina. Libro della cucina del x1u secolo, Puglia Grafica 
Sud, Bari 1995. Un’antologia di testi dal Liber de coquina, tradotti in base all'edizione di 
Marianne Mulon, si trova in Anonimo trecentesco della corte angioina, in E. Faccioli (a cura 
di), L'arte della cucina in Italia. Libri di ricette e trattati sulla civiltà della tavola dal xv al xix 
secolo, Einaudi, Torino 1987, pp. 19-41. 

18. Capatti, Montanari, La cucina italiana, 

19. G. Rebora, La cucina medievale itali 
storica ligure”; XIX, 1987, pp. 1431:579, n pi 
tanari, La cucina italiana, cit., p. 44. 

20, Martellotti, I ricettari di Federico Il, cit., p. 203 (Latino 7131, Latino 9328, Palat. Lat. 
1768). Anna Martellotti attribuisce questi cavoli non alla città di Roma, ma all'Impero d'O- 
riente, in quanto successore dell'Impero Romano (ivi, p. 90). 

21. Ivi, p. 203 (rispettivamente Latino 9328 e Latino 7131). 
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con grasso o anche solo con zafferano”. I finocchi “come sii 
nia” costituiscono l’ingrediente principale di una sorta di min 
ta alla servitù: si mettono a bollire in un pentolino con acqua, 
una generica «pasta» e facendo attenzione che il composto non 
troppo denso. Poi si mette del pepe tritato in scodelle e lo si serve, ag 
gendo eventualmente carne*. Nuovamente la Francia emerge pi ) 
piselli, che costituiscono l’ingrediente principale della zuppa francese, 


Togli i pesi e poni a bullire con molta acqua. E riserva l’acqua nella quale tu posi j 
fare suppa a modo di francia. E poni in padella cipolla con oglio a sofriggere e quan | 
do è sofritta metti la dicta acqua ne la dicta padella et alora togli pane tagliato groso 
meganamente e pone in la dicta acqua con spetie e dentro vi si molli. Poi toglii pei 
predicti e poni a cocere in altra aqua con oglio sale e cipolla e dà mangiare*, 


Si torna in Italia con la ricetta dei fagioli alla trevigiana (“al modo trivisano'), 


Metti fasoli bulliti descachati a cocere con carne insalata e con pepe e gaffarano, 
n = se È c i S 
E possonsi dare soffricti con oglio postovi dentro un poco d’aceto amino e sale. 


Una volta esaurita l’intera gamma delle verdure, il Liber de coguina prende 
in esame le carni e le preparazioni che con quelle si realizzano. La serie di 
gastrotoponimi più dettagliata si trova nelle ricette per il brodo. Il primo 


della sequenza è il brodo alla provenzale. 


Togli fegati ventrichi e interiori di caponi ben lavati e ben tagliati e poni in una 
pentola con poca acqua et cuoci con spetie e ova debattute e colora come tu vuol 
E poi sofrigere le predicte cose er ponervi suchi acetosi 0 dolci. Similmente puoi 


fare con capi o piedi di caponi o loro simili?. 


Al brodo alla provenzale segue dapprima un «brodo martino» Ja cui deno. 
minazione pare difficile da spiegare”, poi il brodo sbezsorico, che si ottiene 


22. Ibid. (Latino 7131). 
23. Probabilmente gnocchi, ipotizza E. Carnevale Schianca, La cucina medievale. Lessj. 


co, storia, preparazioni, Olschki, Firenze 2011, p. 236. 

24. Martellotti, I ricertarî di Federico il, cit., pp. 207-8 (Latino 7131, Latino 9328, Palat 
Lat. 1768). 

25. Ivi, p. 211 (Toscano). 

26. Ivi, p. 215 (Toscano). Anna Martellotti collega questa ricetta all'ambiente federiciano 
e in particolare a Ezzelino m da Romano, alleato di Federico 1 e sposo di Selvaggia, figlia 
naturale di Federico, che aveva ereditato dal padre feudi nel territorio di Treviso (ivi, p. 89) 

27. Ivi, p. 218 (Toscano). 

28. Non si pronuncia in merito Carnevale Schianca, La cucina medievale, cit., p. 90, 
Anna Martellotti, invece, dichiara di rifiutare l'attribuzione a papa Martino IV e ipotizza che 
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pponi o galline grassi lessati a fiamma intensa prezze- 
maggiorana, rosmarino tritati insieme a zafferano e facendo 
® il tutto insieme”, indi quello ga/licarro, realizzato con came 


ndorle tritate, fette di pane”. Segue il brodo saracerrico, dalla 


‘capponi arostiti, e i fegati loro con le spetie et pane abrusticato trita nel 
mortaio e distempera nel mortaio buono vino bianco e succhi agri e poi smembra i 
detti caponi e metti a bollire con le predicte cose in una pentola e mettivi su dattali 
uve grece prugne secche amandole monde intere e lardo sufficiente e dà a man- 
giare. (Simile modo fà de pesci marini. Pome e pere poi ponere nei detti brodi)". 


Buon ultimo, conclude la passerella dei brodi quello alla spagnola: «Altra- 
| mente a spagnuola si fa brodo verde», lo intitola il Toscaro. 


Tolli ucelli fegatelli o carne quantunche tu vuoli lessali bene con bone spetie e 
herbe verdi pestate et poi agiontovi ova debattute polle nel dicto brodo de la detta 
came e bollano. Il brodo non de’ essere spesso”. 


Il Liber de coquina passa poi a trattare delle carni e bisogna attendere la 
loro fine — dunque passare a quanto le accompagna - per trovare il gastro- 
toponimo successivo: la tria genovese, in questo caso una sorta di brodetto 
ottenuto soffriggendo della cipolla nell’olio, aggiungendo poi acqua bol- 
lente, spezie per colorare e insaporire a piacere, formaggio grattugiato o 
tagliato. Può essere servita con capponi, uova o carni”. Poco oltre, la gra- 


“Martino” sia percepito come nome qualsiasi (come Tizio o Caio) e lo si sia dato a un brodo 
che definisce «insignificante» (Martellotti, I ricettari di Federico n, cit., pp. 91-2). Tale ipotesi 
trova spazio in una digressione più generale sui nomi e sui gastrotoponimi dei vari tipi di 
brodo (ivi, pp. 90-3). 

29. Ivi, p. 219 (Latino 7131, Latino 9328, Palat. Lat. 1768). 

30. Ivi, pp. 219-20 (Latino 7131, Latino 9328, Palat. Lat. 1768). 

31. Ivi, p. 220 e pp. 258-9 (Toscano). Anna Martellotti osserva che questa ricetta è l'u- 
nica, in tutto il Liber de coguina, a recare nella denominazione un'allusione all'Oriente, in- 
vece spesso presente nei ricettari anglo-normanni e tedeschi, e spiega l'eliminazione delle 
denominazioni esotiche con un’assimilazione e “occidentalizzazione” dei piatti orientali in 
Italia che renderebbe superfluo l’impiego, a livello di titolo della ricetta, di una parola che 
rimandi alla sua provenienza (ivi, p. 93). Elena Bergonzoni, pur accettando l'importazione 
dall'Oriente di questa ricetta, ritiene che debba il nome ai prodotti «che gli fanno assumere 
una colorazione nera, o moresca che dir si voglia» (Bergonzoni, Due testi medievali di cucina, 
cit., p. 21). 

32. Martellotti, I ricertaré di Federico il, cit., p. 221 (Toscano). 

33. Ivi, p. 248 (Latino 7131, Latino 9328, Palat. Lat. 1768). Sull'ambiguirà del termine tria, 
sul tipo di pasta secca a cui normalmente rimanda e sul preparato previsto cla questa ricetta, 
il rimando ultimo è a Carnevale Schianca, La cucina medievale, cit., pp. 676-7. 
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tonia spagnola si distingue da quella priva di gastrotoponimo, e 
graminata — si tratta di una sorta di frittata a base di latte di pe 
cotta nel lardo — a causa dell'aggiunta di albumi. 


Item nel dicto brodo giongivi albumi d'ova stretti tagliati a modo di dadi e chi 
si gratonia spagnola. E questa puoi colorare come ti piace‘. 


Segue la simula, da due dei manoscritti” detta 20/2, dunque pugliese. Si 
tratta di una ricetta dall’esegesi problematica, i cui ingredienti sono: lat- 
te, vermicelli, anxia alexandrina, lardo o sugna, pepe, zafferano. Il proce- 
dimento culinario, come rileva Enrico Carnevale Schianca, non è affatto 
chiaro, come non è chiaro, nel contesto, a cosa si riferisca l’espressione 
anxia alexandrina, né esattamente di cosa si tratti‘. Potrebbe anche trattar- 
si di un ulteriore gastrotoponimo. 

Da ultime figurano una composta lombarda e una teutonica; nel To- 
scano, in realtà, il loro gastrotoponimo non è indicato, ma lo si deduce 
grazie ai manoscritti in latino. Ecco comunque le ricette, a partire da quella 
lombarda. 


Togli rafano tagliato minuto anasi seme di finocchi e poni a cuocere nel mosto e 
cocansi tanto che '] mosto torni a mego e con questo mosto distempera la mostar- 
da, poi togli rape picciole e naponi e mele cotogne e pome divise in quattro parti 
e pere divise per metà e carote integre e radici di petroselli e bianco di finocchi e 
metti a cocere tutte queste cose. E quando saranno cotte compolle ordinatamente 
in uno vaso netto interponendovi mostarda distemperata di sopra e semi predicti, 
E se volessi poi ponervi del mele, e possi fare cum guccaro e canella distemperata 
col predetto e con aceto e reponi e serva”. 


A seguire, ecco quella teutonica, che in realtà riporta al proprio interno 
una variante lombarda. 


Togli carotte bene lavate e bullite e falle freddare. Et in l'acqua d'esse fà cocere 
rape divise in quatro parti e non molte cotte e similemente fale freddare. Poi togli 
radice di petroselli di rafano danati in libro et acciorum e biancho di porro e fi- 
nochi pere cappari e cime di cauli e fa spartitamente tucte cose bullire e freddisse 
come di sopra secondo i lombardi vi possono porre de garobbi, poi togli mostarda 
bona facta con forte aceto seme di finocchi, anisi et singularmente ordina a solaio, 


34. Martellotti, J ricettari di Federico 1, cit., p. 251 (Toscano). 
35. Latino 9328 e Palat. Lat. 1768. 

36. Carnevale Schianca, La cucina medievale, cit., pp. 614-5. 
37. Martellotti, 1 ricettari di Federico 11, cit., p. 277 (Toscano). 
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© minuto in ciaschuno solaio de le predicte erbe poni mo- 
particularemente, come se conviene. Queste cose così ordinate 
‘o, e di sopra poni una taola larga e lassa stare per otto di”. 


obabile di falso gastrotoponimo è la torta parmesana, una delle 
iù complesse dell'intero Liber de coquina. 
Togli pulli smembrati e tagliati e friggili con le cipolle ben trite con lardo in bona 
quantità e cotti i polli a bastanga mettivi su spetie c sale a bastanga. Poi togli erbe 
odorifere mettivi su gaffarano in bona quantità e trita forte e excoriatam in bona 
quantità e poni la medolla sopra "1 grasso di quello e batti col coltello fortemente 
e spessa e mesta colle diete erbe con alquanto di cascio gratato. Poi togli di queste 
un'altra quantità e fanne ravioli e togli anche cascio frescho e fanne ravioli bianchi. 
Togli anche petrosello e altre erbe odorifere e cascio frescho e fanne ravioli verdi 
e tutte cose sopradicte distempera con ova. Togli anche amandole monde pestale 
forte e dividile in due parti nell’una mettivi de le spetie in bona quantità nell'altra 
mettivi guccaro e dle l’una e de l’altra quantità fane ravioli spartitamente, poi togli 
ova e falli pieni. Togli anche budelli di porco bene grassi et lavati et empili di 
bone erbe e cascio e lessali bene. Togli anche presciuto crudo e taglialo sottile e 
similmente salsuccie, poi togli ova debattute e mesta con li detti polli in uno vaso e 
pollo su la bragia e mescola [mescola] con la mescola fine che sia spesso poi levalo 
dal fuocho e assaporalo de sale, poi togli farina bene monda e fanne pasta salda et 
forma al modo de la tegghia o la padella. Poi collo cocchiaio togli del brodo dei 
detti polli e ungi la dicta pasta, poi nella dieta pasta fa un solaio de carne d’essi 
polli nel secondo solaio poni ravioli bianchi col savore di sopre nel tertio solaio 
poni presciuto e salsuccie tagliate come ditto è. Nel quarto solaio poni de la dicta 
came, Nel quinto poni dei cervelati cioè budelli pieni di sopradetti. Nel sexto de 
ravioli d’amandole e in ciascuno solaio vi si ponano dei dattari e anche metti sopra 
la ditta carne il savore e in ciascu[cu]no solaio poni spetie a bastanga poi metti 
spetie di sopra che basti. E abbi la bragia e poni il testo sopra e di sopra e di sotto 
sia la bragia. Scopri spesso la dicta torta e ungila col lardo, E sella si rompesse 
togli la pasta sottile e sottilemente menata e bagnala coll’acqua e poni su la rottura 
e metti il testo caldo di sopra”. 


Le ipotesi sull’origine del termine “parmesana” o “parmigiana” si spreca- 
no. Giovanni Rebora è uno dei pochi che lo accetta come gastrotoponimo, 
anzi lega l’invenzione di questa torta alla vittoria dei Parmensi sull'esercito 
di Federico 1, nel 1248‘°. Anna Martellotti ritiene invece che il suo nome 


38. Ivi, p. 278 (Toscano). Anna Martellotti si occupa della provenienza delle due com- 
poste ivi, pp. 93-5. 

39. Ivi, p. 273 (Toscano). 

40, Rebora, La cucina medievale italiana, cit., p. 1494. 
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derivi da parma, nel senso di “scudo”, data la struttura a con 


la torta assume". 
I gastrotoponimi nel Liber de coguina, veri o falsi che siano, 


poche e la filologia continua a lavorare alacremente per elaborare ipo! 
sull’influenza dell'una o dell'altra cucina sull'insieme generale delle prime 
ricette medievali “italiane”. Senza ignorare il dibattito che fiorisce intorno 
ai singoli termini, vorrei però soffermarmi su qualche elemento che da 
quel dibattito può (almeno in parte) prescindere. Ci si trova di fronte a 
un sistema gastronomico in formazione, a un cuoco lo a un copista che 
scrive sotto sua dettatura) che mette per iscritto gli elementi che lo com: 
pongono con la volontà di fissarlirsu carta, di dare loro un ordine (anche se 
non ancora lerreo) € una logica (anche se non ancora completa). Si tratta 
dunque di una novità, in senso generale. In quest'ambito, il cuoco acco- 
glie alcuni gastrotoponimi che indicano la provenienza delle sue ricette. 
Possono essere in taluni casì fuorvianti, è vero e gli studi filologici ce lo 
dimostrano ampiamente, ma nella percezione dei fruitori contemporanei 
di quei manoscritti legano comunque quelle preparazioni a quel luogo e a 
quel popolo. Se poi si considera il libro di ricette — e le riflessioni di Bruno 
Laurioux citate qualche pagina fa mi paiono decisive in questo senso* - 
come la messa per -iscritto-di una.tradizione orale, allora si è autorizzati a 
pensare.che questa “coscienza della provenienza” abbia circolato ben più 
di qualche manoscritt inario, 

I gastrotoponimi visti sin qui riguardano in parte città e aree italiane, 
in parte attraversano le Alpi in direzione della Francia e poi della Spagna 
e dell'Inghilterra da un lato, della Germania dall’altro, in parte si dirigono 
verso Oriente. La percezione dell’Italia come «spazio fisico e mentale»+ è 
ben presente all’epoca della redazione dei primi manoscritti. Che idea ha 
dunque il fruitore contemporaneo di quella cucina che i manoscritti espri- 
mono? Con ogni probabilità, gli sarà parsa una cucina “cosmopolita”, che 
accoglie sollecitazioni dall'esterno e le introietta e affianca alla tradizione 
locale. Una preparazione a base di finocchi “come si usa in Campania” 
perderebbe il proprio senso, peraltro, in un libro di ricette di origine an- 
gioina, ma entrano in gioco altri fattori, quali i luoghi dove i manoscritti 


41. Martellotti, I ricezeari di Federico II, cit., pp. 95-6, che rimanda anche al suo Ead., The 
Parmesan Pie, in “Petits Propos Culinaires”, LIX, 1998, pp. 7-14 € LXI, 1999, Pp. 7-15. Accolgo- 
no questa ipotesi Capatti, Montanari, La cucina italiana, cit., p. 68. Cfr. anche la lunga voce 
Torta parmigiana in Carnevale Schianca, La cucina medievale, cit., pp. 668-70. 


42. Supra, p. 82. 
43. L'espressione costituisce il titolo del primo capitolo di Capatti, Montanari, La cucina 


ftaliana, cit., pp. 3-40. 
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dano sono stati prodotti. Se inoltre si considera che quella 
espressamente destinata alla servitù — pro farzilia, recita il 
ipotizzare che l’inclusione di una preparazione non desti- 
della corte in un ricettario cortese possa implicare il “marchio 
i provenienza”, che si renderebbe necessario a causa della scarsa 
one del sapere gastronomico degli strati sociali inferiori. Difficile a 
si per un solo elemento, in assenza di conferme. È certo però che il con- 
testo di produzione del ricettario gioca un ruolo decisivo nell’assegnazione 
(o meno) di questo marchio locale alle ricette che contiene. Il fenomeno 
balza all'occhio se si passa a presentare la seconda famiglia di codici anoni- 
mi, in direzione della quale conviene a questo punto avviarsi. 


La famiglia dei dodici ghiotti 


Alla famiglia del Liber de coquina se ne affianca una seconda, conosciuta 
come tradizione dei “dodici ghiotti”, il cui manoscritto più antico risale 
agli anni 1338-39 e ha origini toscane. Parecchie ricette riportano un do- 
saggio per dodici persone e questo fatto ha indotto alcuni studiosi, già nel 
x1x secolo, a identificarne i destinatari con la brigata spendereccia senese 
immortalata nell’Irferzo dantesco*. Si tratterebbe di un gruppo di x gen- 
tili bomini giotissimi, xU ricchi goditori — questi cpiteti sono conferiti loro 
dai manoscritti stessi — che nel giro di breve tempo avrebbero dissipato in 
banchetti i propri averi, come Dante stesso riporta, quando menziona «[...] 
la brigata in che disperse / Caccia d’Ascian la vigna e la gran fonda, / e l’Ab- 
bagliato suo senno proferse» (If, XXIX, 130-2). Di questa brigata avrebbero 
fatto parte, tra gli altri, Stricca de’ Salimbeni, noto per la folle prodigalità, e 
Niccolò de’ Salimbeni, suo fratello, di cui Dante ricorda «[...] che la costu- 
ma ricca / del garofano prima discoverse / ne l’orto dove tal seme s'appic- 
ca» (Inf, XXIX,127-9), dunque che importò l'utilizzo delle spezie in un luogo 
(Siena) dove ogni vanità costosa trovava terreno fertile. 

Secondo gli storici che ritengono verosimile quest’identificazione, 
l’autore del ricettario senese potrebbe essere stato direttamente il cuoco 
della brigata spendereccia, il cui manoscritto originale sarebbe in seguito 
stato perduto; ciò porterebbe a una retrodatazione della famiglia di codici, 
indirizzandola verso la fine del x secolo. Si tratta di un'ipotesi suggesti- 
va, tuttavia difficile da dimostrare allo stato attuale delle ricerche. Quello 


44. Martellotti, I ricettari di Federico 11, cit., p. 207. 

45. Laurioux, Le règne, cit., p. 212, che rimanda in particolare a O. Redon, L. Bertolini, 
La diffusione in Italia di una tradizione culinaria senese tra Due e Trecento, in “Bullettino 
senese di storia patria”, C, 1993, pp. 35-81. Si aggiunge a questi C. Benporat, La cucina dei 12 
Gbiotti, in “Appunti di gastronomia”, 22, 1997, pp. 5-22. 
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che invece è assodato, è che il destinatario diretto delle ri 
a differenza di quanto accadeva per il Liber de coguina; non è 
un pubblico-‘borghése”. Questo fatto cambia la struttura delle ricette 
Gene la loro esecuzione ad opera di un cuoco di grido, 
piuttosto un'elaborazione “casalinga”, cresce la precisione e trovano posto 
anche, per esempio, le dosi degli ingredienti‘ Che, normalmente, preve 
dono-propriv i dodici commensali, a partire dalla ricetta iniziale. 


Se vuoli fare blasmangieri per .xii. signori, tolli .iii. libre di mandorle, et una mega 
di riso, et .iiii, capponi, et due libre di sugnaccio frescho, et mego quarto di garo- 
fani; et serba .l. mandorle monde, et l’autre fae macinare et stempera con acqua 
chiara et colale bene; et tolli lo riso bene lavato a tre acque, et rasciugalo bene 
colla tovallia, et fallo pestare et stacciare; et tolli petti di polli et falli uno poco 
lessare, et filali sotili; et falli istare tutta nocte nel lacte delle mandorle; et struggi lo 
sugnaccio in una pentola per sé; et metti a fuoco lo lacte et serbane due iscodelle; 
et quando il latte bolle bene, stempera la farina dello riso con questo lacte crudo, 
et mettilo a bolire et tienlo indietro in su la brasia; et metti incontenente le polpe 
ifilate, er metti del gucaro in quantità; et quando è bene cotto, pone in prima sopra 
le scodelle un poco d’acqua rosata, poi gucaro, poi mandorle soffritte et bianche, 
e poi garofani ch’abbiano dato uno bollore in acqua. Questa vivanda vuole essere 
biancha come nieve, e spessa e stretta‘7. 


Talvolta, ed è il caso per esempio della porrata bianca, i destinatari com. 
paiono direttamente nel titolo della ricetta, determinando chiaramente le 
proporzioni degli ingredienti. 


Se vuoli fare porrata bianca per .xti. ghiotti 

Tolli «ii. libre di mandorle, oncia .i. di giengiove ben pesto, et .iiii. magi di porri 
purlo bianco, et lessali; et poi le scola dell’acqua e battili bene; et tolli le mandorle 
monde, et stempera con poca acqua, et colale; et metti a bollire col porro, et fallo 
bene cuocere; et mettivi del giengiove che ài serbato. Questa vivanda vuole essere 
bianca, spessa; et gietta spetie sopra scodelle*. 


La precisione cresce, ma al tempo stesso calano proprio i gastrotoponimi 
di cui andiamo alla ricerca. Il primo che s'incontra è riferitora Lavagna, in 
RISE 


n 


46. Capatti, Montanari, La cucina italiana, cit., p. 12. 
47. Bergonzoni, Due testi medievali di cucina, cit., pp. 37-8. L'Autrice pubblica il fran. 
mento che si trova nel manoscritto 158 della Biblioteca Universitaria di Bologna, che co- 


munque contiene tutti gli elementi che intendo evidenziare. Questa citazione e le successive 
provengono dalla sua edizione. 


48. Ivi, p. 49. 
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hi Rebora, peraltro, ritiene che non alluda alla città di per 
‘a torta, che stiamo per vedere, sia stata creata per celebra- 
oglio pontificio di Sinibaldo Fieschi dei conti di Lavagna — 
adone tra l’altro una data precisa di nascita, che sarebbe il 1243 
trimonio di una sua nipote, o una sua visita a Napoli. Insomma, 
se a che fare con un personaggio, Innocenzo Iv, e non con la città 
direttamente. Il manoscritto di Bologna che stiamo seguendo ne fornisce 
in realtà due versioni quasi uguali a causa di un errore del copista. La più 
completa è quella numerata cxvIn. 


Se vuoli torta di pollastri lavagnese 

Tolli li pollastri lessi; et tolli raviuoli lessi, dattari, uve saracinesche, et sibibe, et 
garofani interi, et noce moscade un poco tritate, et fine spetie; et tolli lo brodo ove 
sono cotti li pollastri, et mettile in della torta quando è presso che cotta!?. 


Per trovare un gastrotoponimo successivo rispetto alla prima delle torte 
lavagnesi si deve attendere delle ricette di composte. Se già nel Liber de 
coquina se ne trovavano una lombarda e una teutonica, grazie alla famiglia 
dei dodici ghiotti si aggiunge quella siciliana. 


Se vuoli composte ciciliane da lessare 

Tolli le rape et lessale guascote et polle a freddare; et quando sono fredde, insalale; 
et pone l’una sopra l’autra in sulla tovallia bianca et cuoprile di sopra; et falle così 
stare uno die et una nocte; et poi le fa stare .vi. die in fino aceto; et poi le ne trai et 
polle in sulla tovallia a sghocciolare; et tolli senape pesta et stacciata et stempera 
colla sapa, et falla corrente come mostarda; et fa uno guagetto di vino, et di sapa, 
et di gruoco et metti entro; et quando ànno preso questo giallore, tranelle fuori et 
metti in bigongia a suolo; et metti su la mostarda et la sapa insieme stemperata, sì 
che no’ isfiatino", 


49. Rebora, La cucina medievale italiana, cit., p. 1494. 

so. Bergonzoni, Due testi medievali di cucina, cit., p. 58. Molto più estesa si presenta la 
variante della ricetta nel Libro per cuoco di autore veneziano anonimo. Per dodici persone, 
essa prescrive: «Tuò sie polastri e vj formazi freschi o passi e xviij ove e ij libre de lardo e uno 
pocho de zafarano e una bona quantità de petrosemolo e un pocho de menta e un pocho de 
salvia e torà i polastri e mitili a lessare tanto che sia ben cocti e smenbrali, e torà el formazo 
ben lavato e pesto grosso, e tora el lardo che tu ay ben pesso quanto tu poy, e torà le ove e 
metili in questo pieno tanto ch'el non sia né tropo duro, né tropo molo e torà el safarano e 
distemperalo e mitilo in lo pieno e può miti ogni chossa in fra do paste e mitili a coxere in 
la fersora e fa la torta, e faza la crosta verde delle ditte herbe molto grassa senza specie ed è 
bona optimo e perfettissima, etc.» (L. Frati, a cura di, Libro dî cucina del secolo xIv, Giusti, 
Livorno 1899 [rist. anast. Forni, Bologna 1986], p. 67). 

st. Bergonzoni, Due testi medievali di cucina, cit., p. 47. 
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La composta successiva è detta villese, che non parrebbe essi 
toponimo: si tratta comunque di un termine d'origine incerta”. | 
è scarso, ma cresce parecchio se consideriamo altri testimoni della n 
sima famiglia, che integrano il frammento. Anziché ricorrere all'ec 
di Salomone Morpurgo”, che meriterebbe una revisione integrale 
riedizione, data tra l’altro la scarsa reperibilità, approfittiamo per cambia: 
re cifra linguistica pur restando nella medesima famiglia e ci spostiamo 
sul Libro per cuoco di autore veneziano anonimo, che ricalca la medesima 
tradizione. Tra l’altro, si tratta dell'unico manoscritto, di queste prime fa- 
miglie, che presenti le ricette in ordine alfabetico. 
A livello di gastrotoponimi, qui recuperiamo innanzitutto quelli esoti- 
ci, a partire dalla ricetta del «savore tartaresco perfettissimo». 


Toy l'aglo mondo e choxi in aqua, toy mandole e cenamo e zenzebro e garofali e 
zucharo e rossi d'ovi cocti e masena ogni cossa inseme e distempera con aceto. 
Questo è bon savore a porchetta rosta ad altra carne. 


Poco oltre si trova anche una «salza sarasinescha». 


Se tu voy fare salza sarasinescha toy mandolle, uva passa, zenzevro, cenamo e ga- 
rofalli e melegette, gardamono, galanga e noce moscate; masena ogni cossa inseme 
e distempera con agresta; questo è bon savore”. 


Ma il trionfo dei gastrotoponimi si registra all’arrivo delle torte, declinate 
in ben venti varianti. Apre la serie delle torte con denominazioni locali la 
«torta francescha bona e optima». 


Toy la carne del porcho de la cossa che sia magra e grassa e pestala ben con cortello 
e mitige specie dolce e forte e distempera con ova e fa la torta, e mitige de zafarano 
de sopra e fala ben coxere". 


La «torta manfreda» che segue direttamente sarebbe stata dedicata, secon- 
do Giovanni Rebora, a Manfredi re di Sicilia, che nel 1266 aveva favorito la 
sconfitta a Montaperti dei guelfi fiorentini”. Poi è il momento della «torta 


s2. Enrico Carnevale Schianca ipotizza una derivazione da villa nel senso di “casa di 
campagna”. Carnevale Schianca, La cucina medievale, cit., p. 175. 
53. S. Morpurgo, Lv ricette d'un libro di cucina del buon secolo della lingua, Zanichelli, 
Bologna 1890. 
54. Frati (a cura di), Libro di cucina,'cit., pp. 45-6. 
55. Ivi, p. 47. 
56. Ivi, p. 57. 
57. Rebora, La cricina medievale staliana, cit., PP. 1475 € 1495. 


94 


SCRITTORI ANONIMI DI RICETTE 


che, pur con le dovute cautele già evocate per la ricetta 
olo presente nel Liber de coquina, riportiamo anche qui. 


na per xxv persone. Toy octo libre lonza de porcho e toy xij casi 
y vi caxi passi e xxvj e meza libra de specie dolze e vi polastri e quatro 
toy la lonza del porco, alessala bene e quando l'è cocta batilla e battila 
quantità de menta e de petrosemolo; e toy vj caxi freschi e xxiiij ova de 
uelle che tu ay e lardo insalato tanto che basta e ben batuto, e specie e zafarano 
assai e de queste cosse fa un bon batuto e ben zallo. E tolli do caxi freschi e bian- 
cho d'ova e pestalo e fane rafioli bianche infina a viiij con croste de pasta, e toy do 
caxi freschi e uno passo e menta e petrosemolo e pesta insieme e fane xij rafioli 
verdi. Toy iiij caxi e fane belle fette per traverso e toy li polli e smenbrali e fay de 
uno menbro doy e mitilli a friger in lardo insalato e ben distruto e ben collato e 
specie dentro a sofriger e anchora .l. datalli bene festugati de cinamo e de zenzevro 
e garofalli e miti questi rafioli a lessare in aqua; quando sono trati fuora polveri- 
zialli de specie dolze, o miti dentro a solo e poni crosta di sopra. Questa torta vole 
essere zalla e ben grassa de lardo e ponderossa de specie, e posse fare per più 0 per 
meno persone e se tu la fa in testo de ramo, la vole pocho foco; in testo de terra ge 
volo assai foco”. 


Ci si sposta (forse) verso est con una torta “ungaresca” per dodici persone. 


Toy uno capone ben grasso e toy uno lombolo de porco grande e do cepole grosse 
e meza libra de specie dolze e fine e toy tre libre d’onto fresco che non sia salato 
e toy tanta farina che sia tre pani, la megliore, che tu poy avere; e toy lo caponi e 
l lombolo del porco [e] fane morselletti e de le do cepole fane morselletti e meti 
queste cosse a sofriger in lo songiazo fresco [in] quantità; e de le dite dolze e za- 
farano assay e un poco de sala; e quando è ben sofrito mitige un bichiero d'aqua 
ch’el se cocha senza compimento, e toli la farina c destruta con aqua fresca insalata 
con un pocho de salina e menala molto forte, e quando è ben menato, toy uno testo 
de ramo ben stagnato e onzilo ben de questo lardo fresco che tu ay. Toy la pasta e 
menala e sotiliala con una mescola e fala sotille, e siate due a traer sotille a foglio 
con lardo e fane infina a xviij fogli, et postea toy questo batuto de capon e de altre 
cosse fane uno solo suso questa metà, e poni altre tante fogle sopra questo solo ben 
inaffiato ziaschuno pe si di lardo e fa una crosta de sopra per vardia, Questa torta 
vole poco foco de sotto e bon foco di sopra, e poy fare per più, o per men, toiando 
le cosse a questa mesura?, 


È ancora una volta Giovanni Rebora a cercare di svuotare dal significato 


strettamente toponomastico il titolo di questa ricetta: la attribuisce alla 
commemorazione dell’ascesa al trono d'Ungheria di Carlo Roberto d'An- 


s8. Frati (a cura di), Libro di cucina, cit., pp. 57-9. 
59. Ivi, pp. 59-60. 
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giò e la data dunque al 1308. La torta successiva è accomp: 
gastrotoponimo sulla natura del quale non sono stati sollevati, 
sulla sua collocazione geografica sì. Si tratta della «torta de Roi 


A ffare torta de Romania per xij persone, togli vi polastri e 4 caxi freschi o p 
xij ova e xxx datali e una libra de uva passa e una de sosina e meza onza de cin: 

intriego e meza onza de zenzevro e mezo quarto di garofalli e mezo de zafarani 
do onze de pignoli mondi e quatro onze de specie dolze ben zalle; toy questi pola- 
stri ben lavati c smenbrati e mitili a sofrigere in lardo distruto e colato e la prima 
volta che tu li meti con li polastri sea specie dolze, e toy lo caxo fresco che tuaye 
fa rafioli quanti ne pol ensier e lessali in aqua. Quando sono cocti polverizage de 
spesie fine e quando li polastri sono sofriti assay mitige uno meiole d’aqua, e quan: 
do sono apresso cocti, metige uno caxo strito e colato e viij rossi d'ova e cinamo 
e zenzevro rosso; toy garofalli e pignoli mondi e uva passa bene lavate e di specie 
e zafarano assay e guarda queste cosse del tropo foco tanto che siano ben cocte 
e mitige de la crosta sutille in lo testo, e meti questo cosse dentro e rafioli e ogni 
cossa dentro a solo; e poni una crosta de sopra sotille e ben zalo. Questa torta vuol 
poco foco e sono a coxere may le croste a incorporare lo batuto, etc. 


Gli ingredienti non aiutano a decidere se si tratti della Romania nel senso 
di territorio dell'Impero Romano d'Oriente, oppure di quella piccola Ro- 
mania italiana restata in mano ai Bizantini dopo l’invasione longobarda e 
corrispondente all'attuale Romagna e a parte delle attuali Marche®; en- 
trambe le ipotesi sussistono. È invece senza equivoci l’ultimo gastrotopo- 
nimo individuato, che accompagna la ricetta delle «cervellate bressane». 


Toy libre xxv de came de porcho in la qual non ge sia collo né lombo in gambelli, 
ma sia de le polpe delle cosse, overo de le spalle, overo altre libre xx e libre v 
del grasso ch'è a pè de le cosse più o meno, secondo tu le voy servare, e batilla 
ben trida col coltello, poy abi onze xv de formazo di candia e onze xv de sale de 
sardegna overo libre do de sale da chioza e onze vj de pever roso e fa ch'el sale e 
formaio sian ben trito e incorporato questo batuto insieme, Tuò budelli e lassali 
stare dì 2 di saxone e quanto più è fredo e tempo chiaro tanto è meglo, poy meti al 
fumo, altri meti nel batuto del zafarano e specie, ma quanto più tanto melglo con 
suoa raxone®. 


La cervellata, il più delle volte, porta con sé l'aggettivo «milanese»; co- 
munque non si sposta dall'area lombarda, che è tuttora il suo punto di 


60. Rebora, La cucina medievale italiana, cit., p. 1495- 

61. Frati (a cura dî), Libro di cucina, cit., pp. 60-1. 

62. Riporta entrambe le ipotesi Camevale Schianca, La cucina medievale, cit,, p. 563. 
63. Frati (a cura di), Libro di cucina, cit., pp. 66-7. 
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a. Questa ricetta è comunque estremamente indicativa 
dei gastrotoponimi: per produrre cervellata bresciana 
ggio cretese, che Giovanni Rebora ci segnala diffuso in 
editerraneo”, e sale di Sardegna o di Chiozza. A circola- 
caso, non sono soltanto i saperi culinari, ma anche i prodotti 
dizione dei “dodici ghiotti” ha radici toscane, questo. codice è 
ziano e prevede di realizzare una ricetta bresciana con prodotti vicini 

al luopo d'origine del copista o del cuoco che l’ha trascritto (Chiozza), op- 
be ruaimicnie raggiungibili via mare. Si tratta in sostanza di una ri- 
cetta diun'Italia un po’ allargata, che si estende grazie al commercio sino a 
trovare il prodotto più adatto. Inoltre, e questo vale per molte delle ricette 
accompagnate da un gastrotoponimo, la designazione del luogo d'origine 
di una preparazione culinaria rischia di essere un modo per darle un nome, 
più che una vera e propria entità geografica. La stessa incertezza che regna 
riguardo alle reali origini del nome — dal luogo geografico alla provenienza 
dinpersonaggio al quale la ricetta sarebbe dedicata, sino al luogo di un 
avvenimento storico che le avrebbe fornito il pretesto per nascere - indica 
che, tutto sommato, almeno in questa prima fase della produzione italiana 
l'accento è posto più su una parola che permette un'’identificazione imme 
diata che su un luogo preciso. Le cose avranno però modo di cambiare già 


nel secolo successivo. 


—__T 


64. Carnevale Schianca, La cucina medievale, cit., pp. 153-4. 
65. Rebora, La cucina medievale italiana, cit., p. 1495. 
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scrittore di ricette 


Dopo le prime due famiglie e prima di arrivare alla terza, occorre soffer- 
marsi brevemente su un testo completamente a sé, che non è stato preso in 
considerazione dalla stampa sino a tempi molto recenti. Se infatti le prime 
due famiglie di codici avevano trovato i loro primi editori già nel x1x secolo 
ele ricette di Maestro Martino di cui al prossimo capitolo, grazie a Platina 
ei plagi, sono assurte all’onore degli incunaboli e delle cinquecentine, il 
Registrum coquine di Tohannes de Bockenheim è stato pubblicato soltanto 
nel 1988 da Bruno Laurioux”, che all'unico manoscritto sino ad allora cono- 
sciuto ne ha collazionato un secondo, proprietà di un privato. La fortuna 
di questo ricettario è stata davvero scarsa, nonostante la fama dell'autore 
— cuoco tedesco al servizio della tavola comune? di papa Martino v — e la 
lingua latina utilizzata per scriverlo’, che avrebbe potuto veicolarlo anche 
al di là delle Alpi. L'elemento che gioca a sfavore della diffusione, proba- 
bilmente quello decisivo, è il fatto che si tratta —lo dichiara il titolo stesso — 
di un registruv?, dunque di una sorta di brogliaccio steso senza particolare 
cura, dove le formule ripetitive rispondono probabilmente all'esigenza di 
memorizzare le operazioni da compiere. Così strutturate, però, le ricette 
sarebbero state difficilmente riproducibili non solo da parte di un pubbli- 


1.B. Laurioux, Le “Registre de cuisine” de Jean de Bockenbeim, cuisinier du pape Martin 
v, in “Mélanges de l'Ecole frangaise de Rome. Moyen-Age, Temps modernes”, 100, 1, 1988, 
pp. 709-6o. Nel 1995 è stata realizzata la traduzione in italiano: G. Bockenheym, La cucina di 
papa Martino v, a cura di G. Bonardi, Mondadori, Milano 1995. 

2. La tavola comune è quella destinata ai funzionari della curia papale, A preparare 
le vivande destinate al papa è invece uno specifico cuoco, detto “segreto”. Laurioux, Le 
“Registre de cuisine”, cit., p. 715. Delle prerogative del cuoco alla corte papale lo stesso Bruno 
Laurioux si occupa anche in De Jean de Bockenbeim à Bartolomeo Scappi: Cuisinier pour le 
pupe entre le xve et le xvie siècle, in O. Poncet, A. Jamme (éds.), Offices et papauté (xtve-xvie 
siècle). Charge, bommes, destins, Ecole frangaise de Rome, Roma 2005, pp. 303-32. 

3. Laurioux, Le “Registre de cuisine”, cit., p. 713. Iohannes de Bockenheim apparteneva 
ai ranghi ecclesiastici, dove fece anche una discreta carriera (ivi, p. 71). L'utilizzo della lin: 
gua latina è dunque legato anche alla cultura che lo permeava. 


99 


Mena, > ce - nei ei RARA 


DALLA TAVOLA ALLA CUCINA 


co non professionale, ma anche semplicemente fuori dalla cucin: 
ine; Sin dall'epoca della sua stesura — avvenuta probabilmente 
e il 1435—, il Registra appariva dunque personale e anche un po’ a 
Vi è tuttavia un tratto originale e atipico, dunque da sottolinea! 
nei primi libri abbiamo visto che i destinatari delle ricette sono espressi 
modo abbastanza generico (il signore, i dodici signori, la familia), Tohann 
de Bockenheim precisa, in quasi tutti i casi, per chi sarà “buona” quella de- ì 
terminata ricetta che sta annotando. Può trattarsi di un gruppo sociale: re, 
nobili, baroni, cortigiani, ecclesiastici troveranno delle ricette loro gradite, 
Ma l’autore scende anche a personaggi meno altolocati, dai militari sul 
campo sino ai semplici cittadini, per arrivare ai marginali, quali le prostitu- 
te ei loro ruffiani. La volontà d'individuare un destinatario è programma- 
ticamente espressa dallo stesso Iohannes nella premessa al suo Registrum. 


Incomincia il Registro di cucina che tratta di come e quali vivande debbano essere 
preparate nell'arco dell’anno, di quali zuppe e minestre diverse debbano essere 
realizzate e delle salse da aggiungere ai diversi piatti. Sono destinate tanto alle 
persone eminenti, ai nobili e ai prelati, quanto ad altre persone da me Iohannes de 


Bockenheim già cuoco di papa Martino quinto'. 


diceva, ma anche quelle che vengono designate in base alla razzo: si trove- 
ranno così piatti “buoni per i Romani”, per gli Italiani e per popolazioni 
germaniche tra loro ben distinte. Bavari, Frisoni, Sassoni, Angli e molti 
altri siederanno ugualmente alla tavola di Tohannes de Bockenheim. L'idea 
i non escludere nessuno — ma proprio nessuno — in questo universo culi- 
ario è connessa al fatto di essersi occupato della tavola comune, dove l’oc- 
casione d'incontrare svariati personaggi (a eccezione dei marginali) non 
doveva mancare”, L'esperienza come cuoco della tavola comune in un’e- 
poca in cui Italiani e Tedeschi rappresentavano la maggioranza assoluta in 
seno alla curia papale deve aver determinato specularmente la maggioran- 
za assoluta tra i destinatari delle ricette scelti in base alla ratio. 

Nel Registrum spariscono, in compenso, quei gastrotoponimi che si 
rilevavano sin dalla famiglia del Liber de coguina. Destinatari e gastrotopo- 
nimi sono tuttavia connessi; o meglio, per alcuni casi fortunati è possibile 
individuare una connessione, il che porta ottimisticamente a pensare che 


pa “altre persone” non sono soltanto le categorie sociali inferiori di cui si 


4. Ivi, pp. 712:3. 
s. Ivi, p. 729 (edizione latina). Le traduzioni dal testo latino di Iohannes de Bockenheim 


sono mie. 
6. Ivi, pp. 714-5. 
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altre. Un esempio già segnalato da Bruno Laurioux 
le copie, destinate ai Romani”. 


. Prendi delle carni magre di maiale o di vitello e dividile in 
hezza di un palmo. Poi prendi dei semi di coriandolo, pestali in un 
pi del sale. Metti le parti su una tavola e coprile con una pietra, 
così per un'ora circa. Poi mettile allo spiedo e spargi sopra quei semi, 
i Romani'. 


Maestro Martino, qualche decennio più tardi, avrebbe incluso nel suo li- 
bro una ricetta «per fare chopiette al modo romano», abbastanza simile a 
questa’, ma l’espressione «al modo romano», dunque “alla romana”, non 
equivale a destinare ai Romani la sua ricetta, cosa che invece Tohannes de 
Bockenheim prevede. Bruno Laurioux analizza altre preparazioni destina- 
te ai Romani, quali per esempio i fegatelli di porco, i pollastri, la minestra 
di polmone e di fegato, e dimostra la loro persistenza nella cucina romana 
sino ai ricettari attuali. Stesso discorso vale per alcune preparazioni “alla 
tedesca”: per esempio la torta destinata a Svevi e Bavari, a base di latte, 
formaggio fresco, pasta, farina e spezie e cotta nel grasso ha parecchi trat- 
ti in comune con una ricetta contenuta in un manoscritto sud-bavarese 
risalente agli anni Sessanta del xv secolo'°. In altri casi — è sempre Bruno 
Laurioux a notarlo — non sono tanto le preparazioni quanto gli ingredienti 
a determinare il gusto “tedesco” di alcune ricette e la loro destinazione. 
Miele, latte, stoccafisso, ginepro, sono ingredienti di utilizzo frequente e di 
circolazione corrente nelle terre dell’Europa del Nord". Fa parte di quella 
cultura culinaria anche la ricetta del latte di mandorle allo spiedo, che lo- 
hannes de Bockenheim destina alle prostitute, ma che ha un parallelo nella 
cucina tedesca'?. Eccola: 


Fai arrostire così il latte di mandorle allo spiedo. Prendi del latte molto denso e 
diluiscilo con buon brodo. Poi prendi una spugna e mettila sullo spiedo in modo 
che si riscaldi. A quel punto versavi il latte e gira lo spiedo molto lentamente, fino 
a quando il latte si rapprenderà. Allora dividi la spugna in due parti eil latte resterà 
sullo spiedo, che continuerai a far girare lentamente finché sarà cotto. Sarà buono 
per le prostitute!. 


7..Ivi, pp. 715-6. 

8.Ivi, p. 729. 

9. Infra, pp. 108-9. 

10, Laurioux, Le “Registre de cuisine”, cit., p. 716. 
1. Ivi, pp. 716-7. 

12. Ivi, p. 716. 

13. Ivi, p. 738. 
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A parte le prostitute e i ruffiani, sarebbe stato improbabile inco 
tavola comune, per la quale lavorava Iohannes de Bockenheim 
altre categorie sociali, a partire per esempio dai contadini (villanî 
rustici. A loro sono destinate ben tre ricette, che vale la pena di 
La prima è quella delle rape, che presenta una versione quaresimale e 
variante per i giorni di grasso. i 


Prepara così le rape. Prendile, puliscile e falle bollire. Poi togli l’acqua, pestale 
bene, condiscile con olio d'oliva e latte di mandorle. Metti al loro interno zucchero 
con zafferano e sale e cospargile di cannella. Se non si è in quaresima, si può fare 
con brodo grasso di diverse carni. E sarà per i contadini**. 


Le rape sono ingredienti umili, dunque considerati “adatti” ai contadini 
secondo la mentalità del periodo. Il problema, al limite, è costituito da 
zucchero, zafferano e cannella. 

La seconda ricetta insegna come realizzare una zuppa di piselli, 


an ch’essa in quaresima. 


Prepara così la zuppa di piselli. Prendi i piselli e mettili in acqua in modo che si 
ammorbidiscano, poi falli bollire. Indi condiscili con zafferano e altre spezie dol- 
ci, aggiungi cipolle tagliate a cubetti, olio d’oliva e maggiorana. Fai abbrustolire 
del pane bianco, riducilo in pezzettini e versavi sopra il tutto. E sarà buono peri 
rustici". 


Qui troviamo zafferano e un’indicazione generica di «spezie dolci». 
La terza e ultima ricetta è invece una torta di mele. 


Prepara così la torta di mele. Prendi [delle mele dai sapori diversi], sbucciale e 
tagliale a metà come fossero ostie, mettile nella pasta, condisci con zafferano e altre 
spezie, fai rosolare nell'olio e cospargi di miele. E sarà per i contadini". 


Anche qui zafferano e, genericamente, «altre spezie». Si tratta in tutti e 
tre i casi di quantità limitate di ingredienti un po’ più costosi, la cui totale 
privazione probabilmente non sarebbe concepibile in un libro di ricette. 
Bruno Laurioux osserva che, comunque, la più cara delle spezie del perio- 
do, il chiodo di garofano, compare in ricette per categorie sociali elevate in 
sei casi su otto, e che negli altri due fa parte delle ricette per yat/ones: non 


14. Ivi, p. 739. 
15. Ivi, p. 740. 
16. Ibid. 
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le categorie sociali inferiori ne facciano uso”. Nelle 
ni e rustici manca la carne — salvo quel brodo grasso 
quaresima —, ma non si tratta delle uniche preparazioni 
Qui parrebbe, tuttavia, una privazione per necessità più 
parlare, per Iohannes de Bockenheim, al di là delle categorie 
, di una cucina “italiana”? Nel senso letterale del termine, direi di 
o. Il suo Registrurzz, però, riflette l’esperienza “cosmopolita” della Roma 
| capitale e crocevia di culture, probabilmente l’ambiente più favorevole per 
lo sviluppo di una sorta di sincretismo gastronomico. Se papi e cardina- 
li stranieri portavano con sé i loro cuochi e le loro abitudini culinarie, è 
quantomeno fisiologico che queste ultime tendessero a fondersi con il so- 
strato locale e a creare qualcosa di nuovo, che era probabilmente più un 
unicum che una cucina definibile come romana o italiana. Un wricur in 
continua evoluzione, con declinazioni molteplici e che si accrescono a ogni 
nuovo apporto. Il Registru7z di Iohannes de Bockenheim riflette probabil- 
mente uno di questi momenti, bloccandolo nel tempo. 


17. Ivi, pp. 717-8. 
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Dopo l’intermezzo costituito dall’uricu di Iohannes de Bockenheim 
compare in Italia la terza famiglia di codici, quella che godette di maggior 
fortuna e la prima assurta, seppure in modo “trasversale”, agli onori della 
stampa. Il suo capostipite è il Libro de arte coguinaria di Maestro Mar- 
tino, che abbiamo già visto all'opera per la colazione offerta da Paolo n 
nel 1466'. Il Libro fu redatto intorno agli anni Sessanta del Quattrocento 
e portato a termine prima della morte del patriarca di ‘Aquileia (avvenuta 
nel 1465), del quale Martino si qualifica cuoco*. Ci sono pervenuti quattro 
manoscritti che riportano il Libro; concordando con Bruno Laurioux, che 
ritiene più corretto l’Urbinate Latino 1203 della Biblioteca Apostolica Va- 
ticana — data l'impossibilità di consultare quello migliore di tutti, in mani 
private —, le citazioni che seguiranno saranno tratte innanzitutto da quello. 
Lo s’integrerà con quello conservato a Riva del Garda solo nel caso di 
ricette esistenti esclusivamente in quest’ultimo’. 

Il libro di Maestro Martino riveste un'importanza fondamentale nell’e- 
voluzione dei ricettari italiani. Rispetto ai precedenti, «si segnala per il ri- 
gore delle sue descrizioni, la logica del progetto e [...] infine per la chia- 
rezza della lingua», quest’ultima probabilmente favorita dalla vicinanza di 


1. Supra, pp. 49-50. 

2. Per la biografia di Maestro Martino e le questioni connesse alla cronologia della sua 
opera, B. Laurioux, Le prince des cuisiniers et le cuisinier des princes: nouveaux documents sur 
Maestro Martino, cocus secretus dx pape, in “ Médiévales”, 49, 2005, pp. 14t-53 e Id., Gastro- 
nomie, bumanisme et société à Rome au milieu du xv siècle. Autour du De honesta voluptate 
de Platina, Sismel-Edizioni del Galluzzo, Firenze 2006 (Micrologus' Library 14), pp. 503-29. 

3. B. Laurioux, I libri dî cucina, in Et coquatur ponendo... Cultura della cucina e della 
tavola in Europa tra Medioevo ed Età moderna, Istituto internazionale di storia economica 
“Francesco Datini”, Prato 1996, pp. 249-310, in particolare p. 289. L'Urbinate Latino 1203, 
insieme al manoscritto conservato nella Biblioteca civica di Riva del Garda, è edito in C. 
Benporat, Cucina italiana del Quattrocento, Olschki, Firenze 1996, pp. 79-155. L'edizione del 
terzo e ultimo manoscritto consultabile è invece in Maestro Martino da Como, in E. Faccioli 
(a cura di), L'arte della cucina in Italia. Libri dî ricette e trattati sulla civiltà della tavola dal xv 
al x1x secolo, Einaudi, Torino 1987, pp. 127-218. 
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Platina'. Abbiamo visto Iohannes de Bockenheim in una Roma internazio 
nale, al centro d’influssi di svariate cucine. Maestro Martino invece, primi 
di approdare a Roma, raccolse egli stesso differenti influssi culinari dalle 
varie corti in cui si trovò a operare. Nato nella valle del Blenio (oggi nel 
Canton Ticino), lavorò innanzitutto nella Milano di Francesco Sforza, poi 
passò al servizio del cardinale Ludovico Trevisan, patriarca di Aquileia. 
Con questi personaggi visitò Rae dela e si rivelò sensibile alle 
pratiche e alle realtà regionali e locali con cui venne in contatto. La pre. 
senza, nel suo Libro, di diversi gastrotoponimi dimostra proprio questo 
genere di apertura, che abbraccia l’Italia dalla Lombardia alla Sicilia. 

Alla corte papale altri influssi si fecero sentire: per esempio, l’esistenza 
di diverse ricette “alla catalana” è probabilmente da ascriversi all'elezione 
del primo papa Borgia, Callisto nm. La cucina catalana, peraltro, risulterà 
particolarmente apprezzata anche da Platina e dalla sua cerchia di acca- 
demici romani'. Partiamo dunque da quella per il breve excursus tra i ga- 
strotoponimi del primo libro di cucina “italiano”. La prima ricetta che 
s'incontra è quella del mirause, che di catalano avrebbe in ogni caso anche 
il nome; il gastrotoponimo diventa un semplice rafforzamento. Il termine 
mig-raust, all'origine, dovrebbe significare “mezzo arrostito” e alludere al 
fatto che i volatili vengono cotti parzialmente allo spiedo prima di essere 


messi nella pentola con la salsa‘. 


Per fare uno mirause catelano 
(P)er fare uno Mirauso catelano. In prima togli piccioni ho pollastri ho caponi e 


conciali come si fanno a rosto e ponili a rostire nello spedo e quando sieno mezi 
cotti chavali fuora e dividili in quarti e dipoi dividi ogni quarto in quattro parti 
e ponili in una pignatta dipoi togli mandorle bruscolate sotto la cenere chalda e 
nettale con uno panno senza nettarle altremente e pestale e poi togli due altre fette 
di pane uno pocho bruscolato e tre ho quattro rossi duova e pesta ogni cosa conle 
mandorle e distemperale con uno pocho di buono aceto e di brodo e passala perla 
stamigna e dipoi li metti nella detta pignatta sopra la carne giungendovi di buono 
spetie e maxime chanella assai gengiano e zucharo assai e dipoi metti la pignatta 
sopra la bracia e falla bollire per ispatio di una hora menandola sempre col chu- 
chiaro e come sia cotto manda questo cotale Mirause a tavola in piattelli ho vero 


minestre che sera piu conveniente”. 


4. Laurioux, I libri di cucina, cit., pp. 289-90. 


s. Infra, p. 126. 
6. E. Camevale Schianca, La cucina medievale. Lessico, storia, preparazioni, Olschki, 


Firenze 2011, pp. 408-9. 
7. Benporat, Cucina italiana del Quattrocento, cit., p. 92. 
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un pocho di spetie dolce e di garofani pesti meschiati insieme e un pocho di sucho 
di pome aranci ho di limoni ho di agresto e questo si vuole fare quando la starna e 
calda voltata presto e non adagio'. 


Non solo carne, però, per le preparazioni alla catalana: più avanti nel Li- 
bro, Maestro Martino propone anche ricette il cui l’ingrediente protagoni- 
sta è di origine vegetale. È questo il caso, per esempio, delle zucche. 


Per fare carabaze alla catelana 

(P)iglia le carabaze alla catelana cioe le zuche e nettale molto bene e mettile dentro 
una pignatta che sia asciuta con buon lardo battuto e metti la detta pignatta sopra 
la bracia remota dal fuocho e falla bollire menando continuamente col chuchiaro 
e vogliono bollire in questa forma per spatio di quattro hore e poi habbi di bono 
brodo grasso facto giallo con uno pocho di zafrano e mettilo dentro giugnendovi 
del zucharo e delle spetie fine dolci con uno pocho di agresto secondo el gusto del 
tuo signore ho daltri. Et come dicemo di sopra nel primo capitolo delle zuche li 
puoi mettere qualche rosso di ovo battuto con uno pocho dî buon caso vecchio”. 


Si trovano infine due varianti della ricetta del biancomangiare alla catala- 
na. Ecco la prima: 


Per fare dodici minestre dé bianco mangiare alla catelana 

(P)iglia piu bochali di latte di capra e otto once di fare di riso bene fina e ponila a 
bollire nel dicto latte dipoi piglia el petto di uno cappone morto quello medesimo 
di e che sia mezo cotto e distilla tutto questo petto sottilmente come capilli e met- 
tilo nel mortaio e non li dare se non due tratti del pestone. Dipoi quando el latte ha 
bollito meza hora gettavi dentro el dicto pesto cosi sfilato con una libra di zucharo 
e lassalo bollire per uno spatio di quattro hore vel circha et questa cosa vole esse 
menata continuamente con lo chuchiaro dal principio fino alla fine. Et per cono- 
scere quando ella e cotta tira el chuchiaro e parera che sia vischio e di poi ponvi 
dellacqua rosata come e dicto di sopra e fa le minestre sopra leguali metteravi un 
pocho di zucharo e da poi mandale a tavola'?. 


8. Ivi, pp. 97-8. 
9. Ivi, p. no. 
10, Ivi, p. 100. 
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E la seconda: 


Per fare minestra di bianco mangiare al modo catelano ; 
(P)er fare diece minestre habbi una libra di mandorle bene monde e bene pestel 
quali distemperrale con brodo di pollo grosso ho altro buon brodo passandole per 
la stamigna le metterai a bollire in uno vaso bene netto agiungendovi due once di 
farina di riso stemperata e passata con el lacte di mandorle e lasserai bollere per 
spatio di una hora movendo e menando sempre collo chuchiaro agiungendovi una 
meza libra e uno petto di cappone bene battuto e pesto el quale sia stato cotto 
dal principio nel dicto latte. E quando tutta questa compositione sera cotta tu vi 
agiungerai un pocho di acqua rosata e facendo le minestre tu li metterai di sopra 
delle spetie dolce". 


Infine, una ricetta catalana in più compare nel solo manoscritto di Riva 
del Garda. Si tratta della ginestrata, dunque di una di quelle preparazioni 
gialle particolarmente apprezzate durante i banchetti e le feste*. 


Per fare zenestrato ala cattellana minestre x piglia meza libra de farina de rixo e 
duy bochalli de lacte de capra meza libra de zucharo fino meza onza de zenzero 
biancho et xxti dattilli senza lo suo osso e la pelle biancha di dento poi tagliali in 
peza grosse como dadi da giocho e poy habia due onze de pignolli ben mondi et 
netti che non siano ranzi e sollamente rotti nel mortaro onze due de uga passa 
grossissima et senza granelle poy tagliella in pezi como li dattilli poy chel lacte e 
la farina hano buglito meza hora menandollo sempre mette queste cosse insema 
con una alla di capono frollo et tagliali in pezi pistati uno pocho et metteli ogni 
cossa inseme lassando buglire una altra meza hora e faray gialda de zafrano como 
fare de zenestra distempando lo zafrano con aqua roxa et passa per la stamegna. 
Et similmente poy fare in tempo di quadragessima in loco di lacte de capra mitte 
dele armandolle et in loco de alla de capone metti uno pocho de luzo o de anguste 
la coda che sia e pista con le stesse cosse insema er questa minestra volle esse spesa 
et sopra tuto guardata dal fumo”. 


Dopo le ricette di origine catalana vale la pena di evidenziare quelle di am- 
bito italiano. Le più numerose nel manoscritto della Biblioteca Apostolica 
Vaticana sono quelle romanesche o «al modo romano». Delle coppiette si 


u, Ivi, pp. 113-4. 

12. Pone l’accento sul cromatismo in generale e sul colore giallo in particolare M. Mon- 
tanari, Gusti del Medioevo. I prodotti, la cucina, la tavola, Laterza, Roma-Bari 2012, pp. 228: 
9. Al bianco invece, altro colore gastronomico molto apprezzato, è naturalmente legato il 
biancomangiare di cui sopra. Non si ritiene però che il eromatismo sia ricercato nei piatti 
alla catalana più che in quelli italiani: il fenomeno riveste piuttosto l’intero ambito europeo. 

13. Benporat, Cucina italiana del Quattrocento, cit., pp. 192-3. 
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ente, trattando delle copie destinate ai Ro- 
jeim', Ecco la versione di Maestro Martino. 


modo ronzano 

pezi grossi come uno ovo ma non la fornire di tagliare perche 
lic zi debbano restare attachati insieme luno con laltro e togli uno pocho di 
sale e di pitartema cioe el seme de coriandoli ho vero finochio pesto e imbrattane 
beneli dicti pezi e dipoi ponili un pocho in soppressa e quocili in lo spedo a rosto 
mettendo in esso spedo fra uno pezo e laltro una fettolina di lardo sottile per tene- 
re le dicte coppiette piu morbide". 


Anche la verdura trionfa sulla tavola romana, in particolare con questa 
ricetta della «minestra di cavoli alla romanesca». 


(Rompi li cavoli torzoni con le mani secondo lusanza e mettili in acqua quando 
bolle e quando saranno circha mezi cotti butta via tutta quella acqua e habbi di 
buon lardo battuto in bona e competente quantita e mettilo ne detti cavoli così 
asciutti voltandoli bene collo chuchiaro poi piglierai di buon brodo grasso e in 
quello li metterai al fuoco abollire per piccolo spatio di tempo". 


Terminano la sequenza delle ricette romane i maccheroni, per i quali si re- 
gistra però una variante siciliana, introducendo così una nuova ricetta nella 
regione che già dava il nome a una delle composte presenti nella tradizione 
dei dodici ghiotti”. Cominciamo comunque da Roma. 


Per fare macharoni romaneschi 

(P)iglia della farina che sia bella e distemperala e fa la pasta un pocho piu grossa 
che quella delle lasagne e avoltali atorno auno bastone e poi chaccia fuori el ba- 
stone e taglia la pasta larga uno dito piccolo e restera in modo di bindelli ho vero 
stringhe e mettili aquocere in brodo grasso ho vero in acqua secondo el tempo e 
vol bollire quando li metti a quocere in brodo grasso ho vero in acqua. Et se tu li 
quoci in acqua mettivi del butiro fresco e pocho sale e come sono cotti mettili in 
piattelli con buon caso e butiro e spetie dolce". 


Non si tratta di quelli che attualmente denominiamo “maccheroni”, ma di 
una sorta di tagliatelle o fettuccine; procedimento analogo sarà adottato 


14. Supra, p. 101. 

15. Benporat, Cucina italiana del Quattrocento, cit., p. 94. 
16. Ivi, p. 112. 

17. Supra, p. 93. 

18. Benporat, Cucina italiana del Quattrocento, cit., p. 105. 
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nei ricettari successivi”, I maccheroni attuali sono invece quelli della 
ta siciliana. 


Per fare belli macharoni ciciliani 
(P)iglia della farina bellissima e impiastala con biancho di ovo e con acqua rosata 
ho vero acqua comune e volendone fare due piattelli nonvi porre piu che uno ho 
due bianchi di ove e fa questa pasta bene dura di poi fanne pastoncello lungo uno 
palmo e sottile quanto una pagliucha e togli uno filo di ferro lungo uno pi 

ho piu e sottile quanto uno spago e ponilo sopra al dicto bastoncello e dalli una 
volta con tutte e due le mani sopra una tavola di poi chaccia fuora el ferro e retira 
el macharone pertusato in mezo e questi macharoni si debbano sechare al sole e 
dureranno due ho tre anni spetialmente faccendoli della luna dagosto e quoceli 
in acqua ho in brodo di carne e mettili in piattelli con caso grattusato in buona 
quantita buturo [butiro] fresco e spetie dolce. Et questi tali macharoni vogliono 


bollire per ispatio di due hore?°, 


Una sola occorrenza per ciascuna presentano altre tre città: Padova, Bolo- 
gna e Firenze. Ecco le tre ricette. 


Per fare mostarda rossa padovana 

(P)iglia la senapa e falla pestare molto bene e piglia della uva passa e pestala 
etiamdio bene guanto piu puoi e habbi uno pocho di pane bruscolato e uno pocho 
di sandali e della cannella e con uno pocho di agresto ho di aceto e sabba distem- 


pererai questa compositione e passerala perla stamigna”. 


Per fare una torta bolognese 
(P)iglierai altrettanto caso come e detto nel capitolo di sopra della torta biancha 


e grattalo. Et nota che quanto e piu grasso el caso tanto e meglio poi habbi delle 
bietole petrosillo e maiorana e nettate e lavate che larai battile molto bene con 
uno coltello e metterale insieme con questo caso menandole e mescolandole con 
le mani tanto che siano bene incorporate agiungendovi quattro ova e del pepe 
quanto basti e uno pocho di zafrano. Item di buono strutto ho vero butiro fresco 
mescolando e incorporando tutte queste cose molto bene insieme come ho detto. 
Et questo pieno metterai in una padella con una crosta di sotto e una di sopra 
dandoli el fuoco temperatamente e quando ti pare che sia meza cotta perche paia 
piu bella con uno rosso di ovo battuto con uno pocho di zafrano la farai gialla e 
a cognoscere quando e cotta ponerai mente quando la crosta di sopra si levera e 
alzera in suso che allora stara bene e poterai levarla da fuoco??. 


19. In particolare nelle opere di Messisbugo e Scappi, come fanno notare A. Capatti, M. 
Montanari, La cucina italiana. Storia di una cultura, Laterza, Roma-Bari 1999, p. 62. 

20, Benporat, Cucina italiana del Quattrocento, cit., p. 107. 

21 Ivi, p. 116. 

22. Ivi, p. 119, 
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orentino 
ile a uno a uno in la padella e lo olio sia chaldissimo 
i nello olio le ristringerai insieme con la paletta ho col chu- 
inde quanto piu sia possibile e rivolterale spesso cuocendole 
fuora siano alquanto colorite e di dentro non siano dure ne troppo 
resto morbide e tenere”. 


Le uova alla fiorentina, tramite Platina o — come vorrebbe Le Grand 
d'Aussy, il primo storico francese a occuparsi sistematicamente di alimen- 
tazione — tramite le guerre d’Italia di Carlo vin, Luigi x1 e Francesco 1 tra la 
fine del xv secolo e l’inizio del successivo, avrebbero conosciuto in Francia 
una discreta fortuna, mantenendo inalterato il gastrotoponimo”. 

Invece alcune preparazioni alla francese si trovano nel solo manoscrit- 
to di Maestro Martino conservato a Riva del Garda. La prima a comparire 
è la galimafura, attestata, con qualche variante, nei primi ricettari francesi”. 


Per fare la galimafura a la francesa piglia del pecto di castrato o di vittello cocto 
altro mezo cocto poy habe cepolle tagliate minute fritte drentro lo strueto adaxio 
che siano ben cocte poy piglia la dicta carne tagliata in pezi picolli como una noce 
poy mette ogni cossa insema in una padella ad frigere con uno poco de mostarda 
forte o pipere in quantita e agresto?”. 


A seguire, una tartare di mele, il cui modello francese non è stato indivi- 
duato?7, ma il nome stesso è un francesismo. Peraltro, in Maestro Martino 
la ricetta successiva permette di realizzare una “tartare bianca” priva di 
gastrotoponimo. 


Per fare tartare di pome ala francesa fa cocere le pome como e dito de sopra et 
haby pignolli ben pisti et mette le pome in esse con zucharo asay canella zenzero 
zafrano pocho poche ova de luzio ben pisto distempando ogni cossa insema con 
aqua rossa o altra aqua passando per la stamegna per forza per esse uno pocho 
spissa ma non troppo poy fali una pasta distempata con uno pocho de ollio zucha- 
ro e aqua e salle fazendolla dura e fa che passa. Et fa che in questa pasta sia dela 
materia supradicta suttille de uno ditto et vole esse cotte al forno overo ala padella 
dandogli lo focho adaxio farane poy ale nevole fare con zucharo e fale in polvere 
con pocho di zucharo e polveriza di sopra con aqua rossa". 


23. Ivi, p. 138. 

24. P.J. B. Le Grand d’Aussy, Histoire de la vie privée des Frangais depuis l'origine de la 
Nation jusqu'à nos jours, 3 voll., Imprimerie de Ph. D. Pierres, Paris 1782, vol. 1, pp. 230-1. 

25. Carnevale Schianca, La cucina medievale, cit., pp. 261-2. 

26. Benporat, Cucina italiana del Quattrocento, cit., p. 193. 

27. Carnevale Schianca, La cucina medievale, cit., pp. 646-7. 

28. Benporat, Cucina italiana del Quattrocento, cit., p. 205. 


II 


i cl RETI 


DALLA TAVOLA ALLA CUCINA 


L'ultima ricetta alla francese che Maestro Martino propone è quella di una 
suppa, differente però dalla «suppa a modo di Francia» del Liber de co- 
quina”,1 piselli, che ne costituivano l'ingrediente principale nel Liber de 
coquina, qui sono completamente assenti. Nella zuppa di Maestro Martino 
si trovano in compenso ben due formaggi italiani, il parmigiano e il mar- 
zolino. 


Per fare suppa francese piglia lo pane in fette senza crosta non troppo grossa ne 
suttille poy mettillo sopra uno granzello che sia uno pocho rossi e non brusati met- 
tendo ogni cossa in uno pyatello poy mettilla in mellore broddo che hay zafranato 
e mecte a mollio quello pane con altro caso largho poy habi caso parmesano grat- 
ato e bona quantita marzollino grattato mezo uno et mezo altro con quello caso 
grattato canella zenzero e zucharo poy habi uno altro piatello et metti prima corpo 
de uno et uno corpo delaltro et uno corpo di caso mischiato con quelle spezie et 
un altro corpo di pane et cossi fazendo fin che li piattelli siano pieny poy micte 
del brodo grasso caldo a sufficienzia coprendollo bene et... ben mandandolla ala 
tavola piu presto e meglio chi vollesse...!° 


Nel manoscritto di Riva del Garda, oltre a tutti i gastrotoponimi rilevati in 
quello della Biblioteca Apostolica Vaticana, fa la parte del leone una nuova 
città, sinora non considerata: Genova. Claudio Benporat ipotizza che la 
presenza massiccia di queste ricette sia provocata dai contatti e dagli scam- 
bi commerciali tra Milano e la Liguria". Si parte dalla piperata: il nome 
designa genericamente una vivanda contenente pepe, ma normalmente è 
caratterizzata da pane grattato o abbrustolito”. 


Per fare piperata ala zenovesa o de carne o de pesso piglia uno pezo di carne magra 
secundo la quantita voy fare quale sia ben tenera e sale tanto quanto e uno pugno 
metteli altro tanto pane che sia stato a moglio in brodo magro et la carne ben pista 
distempa con la dicto brodo ogni cossa insema con asay pipero e zafrano poy passa 
ogni cossa per la stamegna et mettilla a buglire in una pignatella mescolando spes- 
so et questa dicta peverata se da calda et similmente poy fare del pesso et nota che 
in la peverata di capriollo o de lepore o de porcho o de altra salvadesina vollendola 
fare negra piglia dele zuche seche et fale brusare sopra la palla et brusate gettale in 
aqua frescha poy pistalle insema con Ja dicta quantita de piperata de sopra. Item 
non havendo zuche piglia una milza de castrato o cocta o cruda pistata insema", 


29. Supra, p. 86. 
30, Benporat, Cucina italiana del Quattrocento, cit., p. 211. 


31. Ivi, p. 34. 
32. Carnevale Schianca, La cucina medievale, cit., pp. 502-5. 
33. Benporat, Cucina italiana del Quattrocento, cit., pp. 1701. 
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RA 


] risultato li avvi- 
ana erano detti 


I macchero. alla genovese sono detti anche “tagliarini”: i 
cina a quelli che nel codice della Biblioteca Apostolica Va 
romaneschi, piuttosto che ai nostri maccheroni. 


Per fare macharoni ala zenovese o veramente tagliarini fa la pasta suttille di bona 
farina et questa pasta vole havere drento mezo uno chiar de ova secondo la quan- 
tita che vole e distrempato con aqua uno pocho sallata poy fala pasta uno pocho 
dureta e tiralla uno pocho subtille poy mette dela farina asay poy voltala sopra lo 
bastone e leva fora lo bastone poy tagliali subtille piu che non he uno spagho poy 
lassali uno pocho secare o fali freschi come ti piace poy habia de bono caso parme- 
sano vegio o una provatura ne tropo dura ne tropo frescha et grata tuto insema con 
questo ditto caso poy piglia dela rucha e guarda ben che non li resta lo vermene 
drento dale foglie e pistalla ben minuta quanto se po dire poy mettila insema como 
ho dieto con lo caso con uno pocho de zafrano poy fale in piatelli 0 in menestre e 
incorpora ogni cossa insema e mette uno corso de macharoni uno corso de taglia- 
rini et ogni vivanda de pasta volle lo butyro frescho”, 


Enrico Carnevale Schianca sostiene che le zucche secche — «soprattutto 
quelle tagliate a strisce e legate a mazzi» — siano state una specialità di Ge- 
nova. Non meraviglia dunque la prossima ricetta, dove il gastrotoponimo 
avrebbe dunque una giustificazione storica. 


Per fare zuche seche ala zenovesa piglia le zuche ben lavate in aqua calda et poy fa 
che un caldaro daqua buglia et gettalle drento e lassale cocere ma non le mettere 
moglio la sera per la mattina perche non cozerano may poy tagliale minute quando 
son cocte e grasse como ti piace poy fale buglire con uno pocho di carne sallata e 
queste non valeno niente senza quella et cossi ogni verdura volle habe carne sallata 
se debe esse bona e fale buglire in una pignata con bono brodo hanchora le potray 
fare con ova e caso e como e dicto dele altre zuche. 


Alle zucche seguono i funghi salati, sempre alla genovese. 


Per fare li fongi sallati ala zenovesa piglia li fongi e fali stare a moglio in aqua tepida 
203di et mutta laqua ogni di poy fa cocere in aqua che sian ben cocti e lassali poy 
sugare un pocho et tagliali in bochoni grossi como meza castagna poy fali frigere 
in bono ollio poy piglia una spigha de aglio et mezo uno de quelli fongi e pista ogni 
cossa n mortaro e tanta de crosta de pane quanta sarebe una castagna e uno pocho 
dagresto e se he troppo forte mettelli uno pochi daqua et lassa... uno pocho de 


34. Ivi, pp. 183-4. 
35. Carnevale Schianca, La cucina medievale, cit., p. 720. 
36. Benporat, Cucina italiana del Quattrocento, cit., p. 185. 
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quello olleo in la padella poy mette drento questo sapore a frigere inseme e manda 
a tavolla e questi se... secondo pyace ali homini e volle del pipero”. 


La serie di ricette alla genovese è chiusa da due torte, rispettivamente di 


cipolle e di spinaci. 

Per fare una torta di cepolle ala zenovesa piglia dele cepolle monde et tagliale in 
rodelle subtille e mete in una pignata a frigere con ollio et cocte fa due paste una 
di sotto laltra di sopra distempare con ollio et sale pisto poy distende questa pasta 
nella padella suttille poy metti drentro le cepolle e che sia suttille e con lo pipo asay 
salle poy falla cocere o nel forno o sul focho temperatamente». 


Per fare una torta ala zenovesa di spinazi piglia le foglie sue ben lavate et nete et fa 
buglire uno pocho prima laqua et gettale drentro et presto gittali fora pistandolle 


minute con uno cortello poy habi dile noce mondate armandolle mondate ben 
piste insema poy incorpora bene ogni cossa insema et mettegli del pipero zafrano 
salle onza meza de caviaro ogni cossa insema poy fa doe paste al modo delle torte 
delle cipolle e non potendo havere caviaro piglia onza meza dele ove del luzio”. 


Per concludere l’elenco dei gastrotoponimi specifici del manoscritto di 
Riva del Garda occorre menzionare una minestra alla lombarda, che dun- 
que prende la denominazione da un’area geografica e non da una singola 


città. 

Per fare menestra de rape ala lombardescha nettale molto bene et tagliali in pezi 
grosi e cocelle ben in brodo grasso de carne dapoy le passa per uno chugiare bu- 
sato grande o vogli pistare dapoy mettelli a buglire in brodo grasso con uno pocho 
de carne sallata pipo e zaffrano®?. 


La fortuna del Libro di Maestro Martino non è stata assicurata dai pochi 
manoscritti che ce ne hanno restituito il testo originale, bensì da tre opera- 
zioni editoriali rese possibili dall’invenzione della stampa, due delle quali 
furono veri e propri plagi. Il più conosciuto è probabilmente l'Opera nova 
chiamata Epulario, di tal Giovanni Rosselli “francese”, che nel 1516 lo mise 
a stampa cambiando in maniera minima l’ordine delle ricette. All’Epu/ario 
seguì, intorno al 1530, l'Opera dignissima di tal Maestro Giovane, che non si 
prese neppure il disturbo d’intervenire sull’ordine e lo copiò così com'era, 


37. Ivi, p. 189. 
38. Ivi, p. 207. 
39. Ibid. 

40. Ivi, pp. 182-3. 
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di qualche ricetta di pesce“. Ma la fama più duratura, 
tto la diffusione fuori dall'ambito italiano, gli fu assicurata dal 

De honesta voluptate et valetudine di Platina, che segna la nascita della 

scrittura gastronomica in Italia e merita un capitolo a parte: il prossimo. 


41. Laurioux, I libri dî cucina, cit., p. 291. 
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Bartolomeo Sacchi, meglio conosciuto come Platina, rappresenta il punto 
d'arrivo ideale che dal Medioevo proietta la cucina e la sua scrittura in una 
dimensione moderna. Si tratta infatti del primo autore che aggiunge alle 
indicazioni culinarie e medico-dietetiche un solido apparato teorico; anzi, 
da quell’apparato parte per sviluppare il discorso gastronomico. È logico 
dunque che, trattando di fonti scritte per la storia della cucina medievale, 
occupi il posto d’onore. 

Colto umanista, nato a Piadena nel Cremonese nel 1421, Platina visse a 
lungo tra Firenze e Roma, dove rivestì incarichi presso la Curia pontificia 
alternando periodi di fortuna a cadute în disgrazia, che culminarono con 
l'incarcerazione a Castel Sant'Angelo in seguito a una congiura ordita in 
seno all'Accademia romana e finalizzata all’assassinio di papa Paolo tt. Era, 
Accademia romana, un sodalizio composto da filosofi, filologi, lettera- 
ti, storici: intellettuali accomunati dallo studio del passato in generale e 
dall’ammirazione per il mondo classico in particolare e radunati intorno a 
Pomponio Leto'. Platina, che ne era un affiliato di tutto rispetto, fu autore 
fecondo: tra le numerose opere si possono ricordare il Liber de vita Chri- 
sti ac omnium pontificum, \ Historia urbis Mantuae Gonzaeque familiae, il 
De flosculis quibusdam linguae latinae, il De optimo cive, solo per portare 
qualche esempio. 


1. E. Faccioli, Notizie biobibliografiche, in B. Platina, I/ piacere onesto e la buona salute, a 
cura di E. Faccioli, Einaudi, Torino 1985, pp. xxv-XxxM1, ma soprattutto B. Laurioux, Gastro- 
nomie, bumanisme et société à Rome au milieu du xv stècle. Autour du De honesta voluptate 
de Platina, Sismel-Edizioni del Galluzzo, Firenze 2006 (“Micrologus' Library", 14). Sulla 
ricerca delle origini e degli inventori di prodotti e ricette in Platina, A. Campanini, Connaître 
l'origine: les produits, les recettes et leurs inventeurs. Trois exemples italtens (xve-xvir sitcle), 
in A. Campanini, P. Scholliers, J.-P. Williot (éds.), Manger en Europe. Patrimotnes, échanges, 
identités, Peter Lang, Bruxelles-Bern-Berlin-Frankfurt am Main-New York-Oxford-Wien 
zon1 (Collection “L'Europe alimentaire”), pp. 25-44. 
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Il trattato per il quale Platina è maggiormente conosciuto è però 
prio quello in cui imposta il discorso gastronomico. Si tratta del De foresta 
voluptate et valetudine, dedicato al cardinale Bartolomeo Roverella, la cui 
prima edizione risale agli anni Sessanta-Settanta del xv secolo. Frutto in- 
nanzitutto della collaborazione con Maestro Martino, il cui Libro de arte 
coguinaria Platina riversò interamente nella sua opera, traducendolo dal 
volgare in latino, il De horesta voluptate è molto più di un libro di ricette; 
contiene consigli di dietetica, d'igiene alimentare, in generale di stile di 
vita, finalizzati all’otrenimento di quell'horesta voluptate e di quella vale 
dine che, lungi da una prospettiva meramente edonistica, troneggiano tra 
gli ideali epicurei di cui un certo umanesimo si fece portatore*. È proprio 
in questa prospettiva che un letterato umanista può occuparsi di argomenti 
quali il piacere e il cibo, non mancò di notare Platina stesso. Un erudito 
appassionato di storia non potrebbe però limitarsi alla semplice esposizio- 
ne delle modalità di esecuzione delle ricette e ai consigli sulla scelta degli 
ingredienti; per molti degli argomenti trattati nel De bonesta voluprate si 
trovano richiami alle ancetoritates del passato, a quegli autori classici tanto 
amati e studiati che assumono anche la funzione di giustificazione della 
scelta dell'argomento. 

Nella breve panoramica del De bonesta voluptate non seguiremo le 
tracce dei gastrotoponimi, che Platina prende e ripropone da Maestro 
Martino. Cercheremo invece di evidenziare i presupposti teorici che stan- 
no alla base del trattato e sono espliciti sino dall'inizio. Il De honesta vo- 
luptate si apre infatti con una lettera dedicatoria indirizzata al cardinale 
Roverella, dove le basi su cui si poggia sono compiutamente illustrate. Vale 
dunque la pena di seguirla passo passo!. 


Farà un errore, e certamente non da poco, chi giudicherà sconveniente questa 
nostra opera — dedicata al tuo nome, magnifico padre Bartolomeo Roverella — per 
il fatto che essa s'intitoli al “piacere” e alla “salute”. Ma poiché nella tua persona, 
da parte mia come di tutti gli uomini dotti, sono particolarmente apprezzate la 
forza dell'ingegno, la rettitudine dei costumi e la costante dignità del vivere, non 
meno che la vastità del sapere e dell’erudizione, ho voluto designare te, in luogo 
di qualsiasi altro, quale patrono e giudice di questo lavoro, nell'eventualità che vi 
fosse alcunché di vizioso*. 


Più che la salute, il vero problema nell’occuparsi di gastronomia è rappre. 
sentato dal piacere, vocabolo ambiguo e portatore di molteplici significati, 


2, Laurioux, Gastromonzie, cit., pp. 199-254. , DI 
3. Una raffinata analisi della dedicatoria è offerta da Bruno Laurioux (ivi, pp. 34-52). 
4. Platina, // pzacere onesto, cit., p. 3: 
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lenti. È facile dunque per Platina immaginare le 
incontro: meglio rintuzzarle ancor prima che nascano 


ancl o infatti dei malevoli — ne so abbastanza — i quali mi staranno 
addosso dicendo che un uomo virtuoso e temperato non deve scrivere in materia 
di piacere. Ma dicano, di grazia, codesti stoicuzzi che inarcando le sopracciglia 
valutano le parole non già per ciò che significano ma soltanto per il loro suono 
che c'è di male in quel piacere di cui si ragiona in queste mie pagine? Se è vero che 
del vocabolo “piacere”, come del termine “salute”, si può dare un'interpretazione 


I ambigua, non sia mai detto che il Platina si rivolga a un uomo di specchiata virtù, 

| quale tu sei, parlando di quel genere di piacere che gl’intemperanti e i libidinosi 

| traggono dall’eccesso e dalla varietà dei cibi e dalla titillazione dell'amore sen- 
suale!, 


L'illustre dedicatario serve in realtà anche per mettere al sicuro da ogni 
fraintendimento possibile. La definizione del piacere di cui s'intende trat- 
tare farà il resto. 


Parlo al contrario di quel piacere che nasce dalla continenza del vitto e di tutte le 
altre cose cui tende la natura umana, poiché non ho mai visto fino ad oggi nessuno 
così lussurioso e incontinente che non sia stato indotto a qualche piacere e che 
almeno una volta non si sia allontanato da ciò che aveva concupito più di quanto 
fosse lecito”. 


Se tutto ciò non bastasse, fanno la prima comparsa le auctoritates che Plati- 
na considera i suoi punti di riferimento, esempi da seguire e, se necessario, 
garanti della scelta degli argomenti. 


Noi teniamo nel massimo credito l'autorità di Cicerone, il quale, non diversamente 
da Aristotele, trae spunto per la sua cultura e dottrina dagli insegnamenti di Plato- 
ne, di Pitagora, di Zenone, di Democrito, di Crisippo, di Parmenide, di Eraclito e 
anche da quelli di Epicuro: con quale altro infatti avrebbe potuto procedere di pari 
passo se non con l'ombra di Epicuro? Quanto a me, terrò conto altresì dell'accre- 
ditata opinione di Seneca, di Lucrezio e di Laerzio, che innalzarono grandi lodi a 
Epicuro mostrando di stimarlo uomo virtuosissimo e ottimo. Che cosa può esservi 
di male, e che anzi non sia bene, nell'affermare che non è degno del saggio il la- 
sciarsi vincere dal dolore, quando la temporanea assenza del turbamento doloroso 
può dar luogo a piaceri duraturi? Il piacere che nasce da azioni oneste conduce alla 
felicità, così come la medicina restituisce la salute all’ammalato. Chi per di più - 
come costoro pretendono — è tanto alieno dalla vita dei sensi per santità e severità 


s.Ivi, pp. 3-4. 
6. Ivi, p. 4. 
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consegue la felicità? La parola “piacere” non è stata riprovata da Platone né da 
Aristotele, i quali anzi ne parlarono con le opportune distinzioni. Solamente il 
lusso e la dissolutezza di Metrodoro e di Geronimo hanno fatto sì che alla dottrina 
c alla scuola di un uomo eccellente come Epicuro fosse attribuita una nomea di 
corruzione. Non dunque a quel virtuoso maestro erano da muovere accuse, ma 
semmai ai suoi cattivi seguaci? 


Una volta risolta la questione relativa al piacere, resta da giustificare la 
seconda parte del titolo, quella che riguarda la salute. Anche per questa 
intervengono i saggi del passato, i «sommi filosofi», dei quali Platina si fa 
emulo. 


Converrà poi che certi pedanti non si diano pensiero di pesare sulla bilancia i cibi 
che ciascuno di noi deve mangiare giorno per giorno. Sarà infatti mia cura illu- 
strare scrupolosamente quel modo salutare di nutrirsi che i Greci chiamano dieta 
e definire la natura degli alimenti e delle vivande, con l'aggiunta di alcuni precetti 
intorno alla cura delle malattie. È del tutto falso che la materia da me impresa a 
trattare non si addica a un uomo civile: anche l'autorevole magistero di sommi 
filosofi conferma che colui che abbia salvato molti concittadini insegnando come 
nutrirsi razionalmente sarà considerato un benemerito della comunità non meno 
di colui che li abbia portati in salvo sul campo di battaglia*. 


Il rischio di essere giudicato come «un goloso e un ingordo» dedito a pia- 
ceri illeciti è ritenuto evidentemente troppo forte per non ritornare sull’ar- 
gomento ancora una volta, nel momento in cui si è appena iniziato a par- 
lare di cibo. I 


Vorrei che quanti mi accusano di occuparmi di cibi come se fossi un goloso e 
un ingordo e quasi avessi l'intenzione di aggiungere nuovi strumenti di libidine 
per eccitare ancor più gl'intemperanti e gli scellerati, vorrei, ripeto, che costoro 
fossero moderati e parsimoniosi come lo è il Platina, per sua disposizione natu- 
rale e per norma di vita: oggi non vedremmo tanti frequentatori di taverne nella 
nostra città, tanti ghiottoni, tanti crapuloni, tanti parassiti, tanta gente che esalta 
i paci libidinosi e va cercando con zelo tante cose astruse per pura ingordigia 
e avidità”, 


7. Ivi, pp. 4, 6. 
8. Ivi, p. 6. 
9. Ibid. 
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autori classici sono già stati evocati per il piacere e per la salute, certo 
a maggior ragione non possono mancare nel momento in cui il cibo e 
il modo di cucinarlo hanno fatto il loro ingresso nelle argomentazioni di 
Platina. Giungiamo qui al nucleo centrale della trattazione. 


Ho scritto delle cose che si mangiano seguendo l'esempio di Catone, uomo di stra 
ordinaria virtù, di Varrone, sommo fra i dotti, di Columella e di Celio Apicio, non 
giù per esortare i mici lettori a una vita lussuosa, ché anzi nei miei scritti mi sono 
sempre adoperato per distoglierli dal vizio, bensì per giovare a un uomo costumato 
che desideri la buona salute e un vitto rispondente al decoro piuttosto che a colui 
che ricerchi il superfluo; e in secondo luogo per mostrare ai posteri che questa no 
stra età ha avuto ingegni i quali hanno ardito, se non eguagliare gli antichi, almeno 
imitarli in ogni genere del dire'°. 


Gli utili consigli sono dunque destinati a chi, seguendoli, otterrà la buo- 
na salute e il piacere onesto; il senso dell'operazione letteraria è tuttavia 
quello più ampio di lasciare un ricordo della propria epoca come di un 
momento storico che non ha nulla da invidiare all’antichità, se non altro ri- 
guardo all’ampio spettro di tematiche trattate. Se Catone e Varrone si sono 
occupati di cibo, si tratta di argomento degno; se nessun umanista se n'è 
occupato, ecco Platina pronto a colmare la lacuna. L'evocazione esplicita 
dei posteri è un’altra delle novità del discorso platiniano. 

AI termine della lunga digressione, un'ultima frase riassuntiva è nuova» 
mente rivolta al cardinale Roverella, per concludere. 


Non biasimarmi dunque, dottissimo padre, se ho trascorso queste vacanze estive 
nel ritiro di Tuscolo presso l'illustre e magnifico padre Francesco Gonzaga, se è 
vero che sono valse a produrre qualcosa di buono, piuttosto che di cattivo, e a inci- 
tare gli uomini non a cose vituperevoli, il che sarebbe da condannarsi, ma a vivere 
con moderatezza in buona salute e per di più con lo sprone che viene dall'autorità 
del tuo nome", 


Lo scopo dichiarato (o il pretesto) vuole essere quello d’insegnare a vivere 
«con moderatezza in buona salute» agli uomini presenti e futuri, ma questa 
proiezione verso la posterità nasconde in realtà la consapevolezza che il De 
honesta voluptate è un’opera del tutto nuova, insieme storica, letteraria e 
gastronomica. Sebbene Maestro Martino sia alla base della parte dedicata 
alle ricette e, anzi, l’incontro con Martino stesso o con il suo ricettario 
abbia probabilmente fornito lo spunto per intraprendere il progetto, il 


10, Ivi, pp. 6-7. 
n. Ivi, p.7. 
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di costumi, chi è ranto sciocco da non voler procacciare un piacere all'anima 
corpo osservando la continenza nel mangiare, dalla quale ha origine la buona 
lute, e mantenendosi fedele all'integrità e alla costanza nelle proprie azioni, 
consegue la felicità? La parola “piacere” non è stata riprovata da Platone né da 
Aristotele, i quali anzi ne parlarono con le opportune distinzioni, Solamente il 
lusso e la dissolutezza di Metrodoro e di Geronimo hanno fatto sì che alla dottrina 
e alla scuola di un uomo eccellente come Epicuro fosse attribuita una nomea di 
corruzione. Non dunque a quel virtuoso maestro erano da muovere accuse, ma 
semmai ai suoi cattivi seguaci”. 


Una volta risolta la questione relativa al piacere, resta da giustificare la 
seconda parte del titolo, quella che riguarda la salute. Anche per questa 
intervengono i saggi del passato, i «sommi filosofi», dei quali Platina si fa 
emulo. 


Convertà poi che certi pedanti non si diano pensiero di pesare sulla bilancia i cibi 
che ciascuno di noi deve mangiare giorno per giorno. Sarà infatti mia cura illu- 
strare scrupolosamente quel modo salutare di nutrirsi che i Greci chiamano dieta 
e definire la natura degli alimenti e delle vivande, con l'aggiunta di alcuni precetti 
intorno alla cura delle malattie. È del rutto falso che la materia da me impresa a 
trattare non sì addica a un uomo civile: anche l'autorevole magistero di sommi 
filosofi conferma che colui che abbia salvato molti concittadini insegnando come 
nutrirsi razionalmente sarà considerato un benemerito della comunità non meno 
di colui che li abbia portati in salvo sul campo di battaglia?. 


Il rischio di essere giudicato come «un goloso e un ingordo» dedito a pia- 
ceri illeciti è ritenuto evidentemente troppo forte per non ritornare sull’ar- 
gomento ancora una volta, nel momento in cui si è appena iniziato a par- 
lare di cibo. 


Vorrei che quanti mi accusano di occuparmi di cibi come se fossi un goloso e 
un ingordo e quasi avessi l'intenzione di aggiungere nuovi strumenti di libidine 
per eccitare ancor più gl'intemperanti e gli scellerati, vorrei, ripeto, che costoro 
fossero moderati e parsimoniosi come lo è il Platina, per sua disposizione natu- 
rale e per norma di vita: oggi non vedremmo tanti frequentatori di taverne nella 
nostra città, tanti ghiottoni, tanti crapuloni, tanti parassiti, tanta gente che esalta 
i piaceri libidinosi e va cercando con zelo tante cose astruse per pura ingordigia 
e avidità”, 


7. Ivi, pp. 4, 6. 
8. Ivi, p. 6. 
9. Ibid. 
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o già stati evocati per il piacere e per la salute, certo 
ne non possono mancare nel momento in cui il bo e 
lo hanno fatto il loro ingresso nelle argomentazioni di 


delle cose che si mangiano seguendo l'esempio di Catone, uomo di stra 
di Varrone, sommo fra i dotti, di Columella e di Celio Apicio, non 
ori a una vita lussuosa, ché anzi nei mici scritti mi sono 


imitarli in ogni genere del dire'°. 


Gli utili consigli sono dunque destinati a chi, seguendoli, otterrà la buo- 
na salute e il piacere onesto; il senso dell'operazione letteraria è tuttavia 
| quello più ampio di lasciare un ricordo della propria epoca come di un 
momento storico che non ha nulla da invidiare all’antichità, se non altro ri- 
guardo all’ampio spettro di tematiche trattate. Se Catone e Varrone si sono 
occupati di cibo, si tratta di argomento degno; se nessun umanista se n'è | 
occupato, ecco Platina pronto a colmare la lacuna. L'evocazione esplicita | 
dei posteri è un’altra delle novità del discorso platiniano. 

Al termine della lunga digressione, un’ultima frase riassuntiva è nuova- 
mente rivolta al cardinale Roverella, per concludere. 


Non biasimarmi dunque, dottissimo padre, se ho trascorso queste vacanze estive 
nel ritiro di Tuscolo presso l'illustre e magnifico padre Francesco Gonzaga, se è 
vero che sono valse a produrre qualcosa di buono, piuttosto che di cattivo, e a inci- 
tare gli uomini non a cose vituperevoli, il che sarebbe da condannarsi, ma a vivere 
con moderatezza in buona salute e per di più con lo sprone che viene dall'autorità 
del tuo nome”. 


Lo scopo dichiarato (o il pretesto) vuole essere quello d'insegnare a vivere 
«con moderatezza in buona salute» agli uomini presenti e futuri, ma questa 
proiezione verso la posterità nasconde in realtà la consapevolezza che il De 
| bonesta voluptate è un’opera del tutto nuova, insieme storica, letteraria e 
gastronomica. Sebbene Maestro Martino sia alla base della parte dedicata 
alle ricette e, anzi, l’incontro con Martino stesso o con il suo ricettario 
abbia probabilmente fornito lo spunto per intraprendere il progetto, il 


10. Ivi, pp. 6-7. 
u. Ivi, p. 7. 
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volume di Platina è molto più di un libro di cucina: sarebbe sufficii 
un'occhiata rapida alla struttura per rendersene conto. Ad alcuni capiti 
iniziali che contengono consigli a carattere generale, per esempio su dor 
abitare, come tenersi in forma tramite esercizi fisici, cosa fare per dormi 
e digerire meglio, segue un'illustrazione dei principi galenici, che abbiamo 
già visto alla base delle opere mediche, raggruppati sotto il significativo 
titolo Che cosa si debba osservare per godere piacevolmente la vita”. Imme- 
diatamente dopo, fa il suo ingresso sulla scena il protagonista, quel cuoco 
che ha il potere di manipolare la materia prima trasformandola in un piatto 
che darà piacere (onesto, evidentemente) ai sensi e nel contempo salute al 
corpo dell’uomo, 


Il cuoco deve conoscere bene il proprio mestiere, avere lunga esperienza e non 
badare alla fatica. Per di più deve ambire a essere apprezzato per l'opera che fa. 
Sia lindo e pulito, sappia distinguere alla perfezione la qualità e le proprietà delle 
carni, dei pesci e delle verdure, in modo da capire quali siano da cucinare a lesso, 
quali arrosto, quali fritte. Deve essere esperto nel valutare il sapore delle vivande, 
se troppo salate o insipide. Cerchi di assomigliare in tutto, se gli riesce, a Maestro 
Martino, principe dei cuochi ai nostri tempi, dal quale ho imparato il modo di 
cucinare ogni pietanza. Non è bene infine che sia ingordo e mangione, come Ma- 
risio Gallo, così da non indursi a rubare e a divorare le cose che sono destinate al 
pranzo del padrone”. 


Lasciando da parte l'esempio negativo di Marisio Gallo, personaggio pe- 
raltro di difficile identificazione, il «principe dei cuochi» è Maestro Mar- 
tino, della cui opera Platina non ha difficoltà a dichiararsi debitore. Se un 
colto letterato umanista si dichiara discepolo di un cuoco, l’uno e l’altro 
devono essere piuttosto particolari; da un incontro del genere non poteva 
scaturire che qualcosa di davvero nuovo. 

Tutto ciò premesso, Platina passa all'analisi delle materie prime, di 
quegli ingredienti destinati a essere trasformati e posti in tavola. I prodotti | 
presi in considerazione superano il centinaio tra vegetali e animali e per O 
ciascuno di essi è fornita una descrizione, il luogo di origine — se possibile 
— e quello in cui crescono o sono allevati, l'utilizzo culinario. All’interno 
dei capitoli, però, accanto ai prodotti fanno capolino alcuni personaggi, 


12. Ivi, pp. 17-9. 

13. Ivi, pp. 19-20. Emilio Faccioli traduce come «Maestro Martino» l'epiteto «Novico- 
mensi», il Neocomasco, che designa Maestro Martino nel testo di Platina. Cfr. M. E, Milbam 
(ed.), Platina. On Right Pleastere and Good Health. A Critical Edition and Translation of the 
De Honesta Voluptate et Valetudine, Arizona Board of Regents for Arizona State University, 
Tempe, Arizona 1998 (“Medieval and Renaissance Texts and Studies”, 168), p. 18. Peraltro è 
attestata anche la variante Martini rubro Mediolanensi (ivi, nota 1). 
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mentalmente a due categorie: si tratta delle aucto- 
) o già visto all'opera nella dedicatoria, oppure 
adi e di tavola che costituivano l'Accademia romana e 
lam o, grazie al De bonesta voluptate, i gusti alimentari e gli 
mi di salute. 

mo come esempio il capitolo relativo a un prodotto particolar: 
so di notizie: il fico. 


ra tutti gli alberi da frutto il fico è l’unico che non fiorisca e che dia un frutto con 
‘un succo latteo. Ne esistono diverse specie: il fico bianco è annoverato fragli alberi 
fecondi, quello nero fra i non fecondi. Alberi fecondi sono considerati la quercia, 
il rovere, il leccio, il sughero, il nocciolo, il sorbo, il melo, la vite, il prugno, il cor- 
niolo, il giuggiolo. Il fico di Chio ha preso il nome dal luogo in cui cresce, quello 
detto cottano da una città della Siria, quello africano è così chiamato dall'Africa". 


Alla brevissima descrizione e all'elenco delle tipologie seguono indicazioni 
geografiche ed etimologiche per alcune specie il cui nome s'identifica con 
il luogo di provenienza. Anche se non citato espressamente, la fonte prima 
di queste indicazioni è Plinio, con la sua Storia naturale. È lui a farla da pa- 
drone nel corso dell'intera opera platiniana, seguito da altri autori antichi, 
in particolare da quelli menzionati nella dedicatoria". Platina inserisce a 
questo punto una nota storica che riguarda il solo fico africano. 


Credo che quest'ultimo sia quel frutto che Catone, nel sollecitare la terza guerra 
punica, portò in affanno al senato chiamando in causa i padri coscritti, soprattutto 
quelli che si dicevano certi che Cartagine non sarebbe mai cacluta per mano dei 
Romani. — Da quanto tempo — esclamò — ritenete che questo frutto sia stato colto 
dall'albero? —, dato che tutti potevano constatare che era freschissimo. — Ebbene. 
sappiate che è stato colto a Cartagine soltanto tre giorni fa: tanto dunque si trova 
vicino a noi il nemico! — E immediatamente venne intrapresa la terza guerra puni- 
ca, nella quale Cartagine, un tempo emula dell'impero romano, fu rasa al suolo”. 


Dopo il fico “storico” che Catone mostrò per provocare l'auspicata guerra 
in Africa, Platina inserisce una parentesi sugli scopritori di altri fichi e altre 
annotazioni tratte ancora una volta da autori antichi. Macrobio è espres- 
samente citato. 


14. Platina, I/ piacere onesto, cit., pp. 28-9. 

15. L’identificazione delle fonti dì Platina è stata compiuta in maniera sistematica da 
Mary Ella Milham nelle note che corredano l'edizione critica: Milham (ed.), Platina. On 
Right Pleasure, cit. 

16. Platina, I/ piacere onesto, cit., p. 29. 
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Altri fichi hanno preso il nome da coloro che li hanno trovati, come il liviano, 
purniano, il pompeiano. Vi sono anche quelli tardivi o precoci, perché mi 
troppo tardi o troppo presto, altri che maturano due volte all'anno e altri an 
che sono avvolti in una buccia alquanto dura. Vi sono inoltre il fico numidico, i 
marisco e il carico, I fichi che non arrivano a maturazione, afferma Macrobio, sono 
detti grossuli: parlando di Bruto, dice Albino che usava mangiare questi ultimi 
insieme con il miele, come uno sciocco”. 


Finita la parte prevalentemente storica, Platina colloca osservazioni relati- 

ve alla dietetica c all'utilizzo medicinale — se esiste — del prodotto trattato. 

I fichi, di cui si sta occupando in questo capitolo, apportano giovamento e 
i sono utili per curare parecchie malattie. 


I fichi freschi, specie quelli maturi che tendono al caldo e all’umido, non sono mol- 
to nocivi alla salute, benché, come tutti i frutti, diano luogo a umori cattivi. | fichi 
secchi giovano agli epilettici, danno sollievo al petto, ai polmoni e alla gola, quando 
sono tormentati dal catarro, sciolgono le occlusioni del fegato e della milza, purga- 
no i reni e la vescica dagli umori densi e aiutano a far uscire il sangue guasto fuori 
dalla pelle. Usandoli tuttavia troppo spesso fanno venire i pidocchi. I fichi primatic- 
ci abbondano di umidità dannosa e perciò non si può farli seccare in alcun modo. 
Le piante di fico che fruttificano due volte all'anno, come se lasciassero un residuo 
della loro sostanza, producono quella specie di fichi che piaceva tanto ad Augusto". 


Platina riporta poi una ricetta tratta non da Maestro Martino ma dagli 
! autori classici: è destinata alla salute più che al piacere. 


Pompeo Magno, quando sconfisse Mitridate, trovò in uno scrigno un manoscritto 
di quest'ultimo nel quale si trattava di una mistura che preservava da tutti i veleni 
eventuali, per cui si prendevano due fichi, possibilmente secchi, venti foglie di ruta, 
Una noce, un grano di sale e si pestava insieme il tutto accuratamente. Questa mi- 
Stura si prendeva a stomaco vuoto, restando immunizzati per un'intera giornata”. 


Alcune osservazioni finali, una delle quali relativa alla possibilità di conser- 
vazione del frutto, completano il lungo capitolo. 


Esiste anche il caprifico, qualità di fico selvatico che non matura mai, I fichi fre- 
schi, colti con il picciolo lungo il più possibile, si conservano nel miele pet molto 
tempo", 


17. Ibid. 

18. Ivi, pp. 29-30. 
19. Ivi, p. 30. 

20, Ibid. 
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De bonesta voluptate seguono quelli animali. È in 
he Platina inizia l'inserimento nel testo delle ricette di 
ie faranno la parte del leone da questo punto alla fine. 
di una semplice traduzione in latino, ma di una vera e 
alizzazione storica e dietetica delle preparazioni culinarie 
ficat “principe dei cuochi”. 

Un esempio tra i tanti può essere costituito dal mirause alla catalana, 
cui ricetta abbiamo già visto in Maestro Martino”. Platina esordisce con 
un'osservazione a carattere generale sui Catalani, presso i quali questa ri. 
cetta sarebbe nata. 


Il lo della Catalogna, molto ricco e non molto diverso da quello italico tanto 
PERSE (a s 2 Sab coni 

per intelligenza quanto per vigore fisico e accortezza, confeziona una pietanza che 
chiama “mirause” della maniera descritta qui di seguito”. 


Solo dopo la premessa Platina inserisce il testo vero e proprio della ricetta, 
dove la parentela con quanto scritto da Maestro Martino risulta lampante. 
Il soggetto che compie l’azione culinaria è «il popolo della Catalogna», 
secondo la traduzione di Emilio Faccioli (nell’originale latino, i Catellani, 
alla terza persona plurale)”, non più la seconda persona singolare, il “tu” 
generico a cui Maestro Martino si rivolgeva. 


Mette allo spiedo capponi o pollastre o piccioni, svuotati e lavati con cura, e ve li 
lascia fino a mezza cottura; poi li toglie e lî taglia a pezzi, che poi versa in una olla. 
Fa intanto tostare delle mandorle sotto cenere, le pulisce con un panno di lino e le 
trita; aggiunge alle mandorle delle croste di pane abbrustolite e passa il tutto per lo 
staccio diluendo con aceto e brodo. Pone tutte queste cose în altra olla, spargendo- 
vi cannella e zenzero in polvere e molto zucchero; unisce poi il composto alla carne 
efabollire il tutto a fuoco lento, lontano dalla fiamma, fino a quando sia arrivato a 
giusta cottura, continuando a mescolare con un cucchiaio în maniera che non resti 
attaccato al recipiente”. 


Finito il procedimento culinario, Platina aggiunge un ricordo personale le- 
gato a quel piatto («Ricordo di non aver mai mangiato nulla di più gustoso 
con il mio amico Valiscara»)? e un’osservazione dietetica («È una pietanza 


21. Supra, p. 106. 

22. Plutina, Il piacere onesto, cit., p. 128. 

23. Milham (ed.), Platina. On Right Pleasure, cit., p. 274. 
24. Platina, I/ piacere onesto, cit., p. 128. 

25. Ibid. 
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molto nutriente ma piuttosto pesante da digerire, t' 
fa ingrassare e peraltro è lassativa»)*". i 

La Catalogna, tra i paesi d'oltralpe, è quello che fo a Maestro 
Martino, poi a Platina, il maggior numero di ricette. Una di esse, il “piatto 
di pernici alla catalana”, nella versione di Platina ha una storia curiosa. In- 
fatti, dopo aver fornito la ricetta sulla base — come di consueto — di quella 
presente in Maestro Martino”, Platina precisa: 


Il nostro amico Gallo ne mangia frequentemente, anche se è nemico acerrimo dei 
Catalani: odia questo popolo ma non le sue pietanze. 


Il testo originale latino, del quale la traduzione di Emilio Faccioli è in que- 
sto caso un calco fedele, parla di Gallo roster, il «nostro amico Gallo» 
(o “Gallone” che dir si voglia). Ma Didier Cristal, che nel 1505 diede alle 
stampe la traduzione francese del De bowesta voluptate, fraintese il nome 
“Gallo” e tradusse genericamente “Francese” («nostre francoys»), come 
se l’intero popolo francese detestasse i Catalani (ma non i loro piatti)". 
In realtà Platina non deve aver mai pensato né tantomeno scritto nulla di 
simile. 

Per amore di completezza, Platina include nel De honesta voluptate 
praticamente tutte le ricette di Maestro Martino, ma in un caso non rinun- 
cia a dare la propria opinione non tanto sulle ricette in sé, quanto sul valore 
culturale e sociale dei piatti serviti. Lo fa con ironia, nel momento in cui 
deve introdurre la parte del ricettario dedicata agli uccelli commestibili, 
che facevano bella mostra di sé sulla “tavola da guardare”, rivestiti delle 
loro penne e piume e spesso rigurgitanti fuoco dal becco. 


Non voglio credere certamente che abbiano inteso ingannare il prossimo coloro 
che importarono nel nostro paese i pavoni e altri volatili mangerecci, poiché per la 
verità se ne fanno le pietanze più delicate e molto più adatte alle tavole dei re e dei 
principi che a quelle degli uomini umili e di censo modesto*, 


26. Ibid. 

27. Supra, p. 107. 

28. Platina, Il piacere onesto, cit., p. 137. 

29, Milham (ed.), Plorina. On Right Pleasure, cit., p. 288. 

30. B. Sacchi, dit Platine, Le Platine en frangois, cu De honesta voluptate et valetudine 
D'après l'edition de 1505, préface de S. Serventi et J.-L. Flandrin, transcription par M. Ribor, 
Manucius, Houilles 2003, p. 121. 

31. Supra, pp. 42-3. 

32. Platina, 1/ piacere onesto, cit., p. 105. 
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ine sociale, che abbiamo già visto all'opera nelle leggi suntuarie", 
rge prepotentemente anche in questo caso. Soltanto sulle tavole di re 
di principi possono far bella mostra di sé questi “capolavori” di alta cu 
| cina. All’ostentazione, destinata all'occhio, si unisce poi la teoria dietetica 
sulla leggerezza delle loro carni, anche se in realtà su alcuni di essi — i pa-| 
voni, per esempio — i medici non appaiono affatto concordi. Il punto per| 
Platina però non è quello: è proprio l'ordine sociale, lo “stare al proprio) 
posto”, che in questo caso gli interessa. 


Si guardino perciò i plebei e i popolani e tutti quelli, come dice Satiro, che non 
hanno la facoltà di scegliere le cose migliori, dal desiderare simili vivande e tanto 


peggio dal mangiarle*. 


Siccome però non tutti seguono queste regole non scritte, esistono dei par- 
venus che, nell’ansia di mostrare uno s/2/45 sociale che occupano ingiusta- 
mente, imbandiscono piatti come questi. La funzione della cucina come | 
marcatore sociale esce in maniera evidente dalla fortissima carica ironica | 


che Platina conferisce a questo breve testo. 


| 
| 


Questi sono piatti per i ricchi e soprattutto per coloro che la fortuna e la sconsiglia- 
tezza degli uomini, non già la virtù e l’operosità, elevarono dagl'infimi gradi, dalle 
bettole, dalle stalle, dalle taverne, non alla ricch il che sarebbe pur tollerabile, 
ma addirittura alle più alte dignità. Sono questi gl'individui per i quali i pavoni e 
i fagiani sembrano essere nati apposta, per i quali vengono catturati. A costoro 
spettano le vesti ricche, le suppellettili preziose e tutto ciò che la natura offre di 
meglio”. 


Come reazione contro costoro, Platina muta tutt'a un tratto lo scenario 

e, senza soluzione di continuità, mette a tavola se stesso e alcuni amici 
5 5 

dell’Accademia romana. 


Pomponio mangi dunque con me cipolle e aglio; vengano altresì Settimio e Set- 
timuleio Campano; e Cosmico non stia fuori di casa per tre notti, ma si faccia 
accompagnare da Partenio e da Scauro il gottoso; né lascerò fuori dalla porta Fa- 
bio da Narni, Antonio Rossi e Mecenate, i quali hanno scelto spontaneamente la 
povertà. E perché Cincinnato non abbia ad arrabbiarsi con me, Demetrio inviti 
anche lui alle nostre cene vegetariane tutte le volte che lo consente la sorte, la qua- 
le, trascurando chi lavora, favorisce gli ignavi"*. 


33. Supra, pp. 42-5. 


34. Platina, I/ piacere onesto, cit., p. 105. 
35. Ibid. si 


36. Ivi, pp. 105-6. 
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Difficile concepire qualcosa di più lontano da 
aglio connotano piuttosto l'alimentazione conta 
le pretese degli individui immeritevoli contro cui 
gliato, Vi si unisce però anche una certa nostalgia verso ; 
gna, già richiamata da alcuni degli autori classici ca 1 1 ndivisa 
dai soci dell’Accademia romana e in generale dai cenacoli umanisti». Tra 
l’altro, l'utilità del cibo vegetale nella dieta degli intellettuali sarebbe stata 
codificata, circa tre secoli più tardi, da Vincenzo Corrado, che nel suo Cibo 
pitagorico* avrebbe mostrato come sia di gran lunga migliore, per coloro 
che non svolgono lavori pesanti, evitare la carne e rivolgersi piuttosto a una 
dieta vegetale. 

Si tratta dunque di un Platina debitore nei confronti degli autori pas- 
sati, dai quali eredita nozioni e concezioni, ma anche fondatore di un pen- 
siero nuovo, che sarebbe stato sviluppato a partire dalle basi che egli stesso 
ha posto. Ne è probabilmente consapevole, ma ne attribuisce il merito 
non tanto a se stesso, quanto al fatto che, come si potrebbe dire con un'e- 
spressione abusata, i tempi erano maturi. Dopo aver proposto una ricetta 
del biancomangiare tratta come di consueto da Maestro Martino, Platina 
osserva: 


Questo condimento l'ho sempre preferito a quelli suggeriti da Apicio. Non c'è 
infatti nessuna ragione per cui si debbano anteporre i gusti dei nostri antenati a 
quelli di oggi, poiché, se ci hanno superato in quasi tutte le discipline, quanto al 
gusto noi siamo insuperabili. Non esiste infatti nessuna leccornia sulla terra che 
non sia stata imbandira in quel ginnasio che sono le nostre taverne, dove si discute 
accanitamente sulla maniera di condire le pietanze! 


Se gli autori classici, tra i quali Platina tra l’altro annoverava lo stesso Api- 
cio, già menzionato nella dedicatoria, restano in quanto al pensiero i punti 


37. Laurioux, Gastrororzze, cit., pp. 302-14. Bruno Laurioux (ivi, pp. 312-3) si chiede 
se «la frequentazione estiva delle ville di campagna e l'abitudine a pasteggiare in giardino 
abbiano modificato l'idea di gerarchia degli alimenti che avevano gli umanisti e i loro pro- 
tettori», Senza nulla togliere agli elogi di Platina nei confronti dell'alimentazione vegetale, 
Laurioux sottolinea tuttavia che «la valorizzazione di una ceza olitoria rappresenta per l’u- 
manista soprattutto una maniera per stigmatizzare i parverzs e gli adulatori che vogliono 
sentir parlare esclusivamente di alimentazione carnea — e in particolare dei volatili, che oc- 
cupavano l'apice della catena dell'essere». 

38. Cibo pitagorico, 0 sia Erbaceo, principalmente per uso di tali Nobili, e Letterati. Sì per 
la mediocrità della spesa, come anche per la sobrietà del cibo, composto di sole erbe, che molto 
può conferire a prolungarsi la vita de' Letterati, li quali applicati allo studio, ed alle scienze, 
poca digestione fanno, ed hanno bisogno di cibi più delicati, Stamperia dei fratelli Raimondi, 
Napoli 1781. 

39. Platina, I/ piacere onesto, cit., p. 141. 
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i riferimento assoluti, sul piano del gusto non possono discutere con Pla- 
na ci suoi contemporanei, che fanno esercizio di discorso gastronomico 
elle taverne. Se quelle sono il loro ginnasio, facile immaginare chi ne sarà 
maestro indiscusso. 


Quale cuoco, o dei immortali, può essere paragonato al mio Martino, dal quale ho 
imparato la maggior parte delle cose che vado scrivendo? Diresti che è un altro 
Camneade, se avessi occasione di ascoltarlo quando parla improvvisando sugli ar- 
gomenti che gli proponi‘. 


ni 


Si tratta di un vero e proprio punto di svolta. Sarebbe falso affermare che 
la cucina medievale sta chiudendo il suo ciclo: l'evoluzione è graduale. Ma 
il discorso gastronomico nasce e si afferma proprio a partire da qui, e in 
virtù della divulgazione del De onesta voluptate non si fermerà all'Italia, 
ma sarà rapidamente esportato in gran parte d'Europa. Platina non occupa 
dunque questo penultimo capitolo semplicemente per ragioni cronologi- 
che— è uno degli autori più tardi, tra quelli visti sin qui — ma perché rap- 
presenta il coronamento di un Medioevo culinario che a questo punto ha 
finalmente trovato uno scrittore che l’ha studiato, valorizzato, sintetizzato 
e in conseguenza tramandato a quei posteri che non avranno difficoltà ad 
annoverare Platina tra gli ingegni «che questa nostra età ha avuto». 


| 
| 
| 


40. Ibid. Emilio Faccioli traduce come «al mio Martino» l'espressione «al mio Martino 
| da Como», Martino meo Comensi, del testo di Platina (Milham, ed., Platina. On Right Plea- 
sure, cit., p. 292). 
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«[...] il banchetto ch'io facevo era tutto ombra, sogno, chimera, finzione, 
metafora e allegoria», scriveva Cristoforo Messisbugo nella lettera dedi- 
catoria indirizzata al cardinale Ippolito d'Este che precede il suo trattato, 
pubblicato nel 1549'. Alludeva a un banchetto particolare, che aveva orga: 
nizzato per burlarsi di un non menzionato debitore che aveva mandato in 
fumo il suo denaro. La sua frase è tuttavia di spunto per un ultimo sguardo 
sulla cucina del tardo Medioevo e su quanto di sogno e illusione si trovava 
in quei grandiosi banchetti. ; 

Scegliamone uno, che ci è stato consegnato dalla penna di un cronista 
bolognese: si tratta della festa di nozze di Annibale 11 Bentivoglio con Lu- 
crezia d'Este, organizzata nel 1487 e avente come scopo, tra l’altro, quello 
di rilanciare il potere bentivolesco in grave crisi grazie a un’ostentazione 
di ricchezza e privilegio davvero impressionante? Qualche assaggio sarà 
sufficiente per comprenderlo. 


Fu cominciato il convito a hore 20 et durò fino alle 3 hore di notte. Hora data 
l'acqua artificiata alle mani et con sottilissimi drappi assignati posti a tavola, che 
erano 14 tavole, si cominciarono a portare le vivande. Vero è che prima che fossero 
presentati avanti, erano portate con grandissimo onore intorno la piazza del palaz- 
zo per istendere con ordine li servi et anche per farne mostra al popolo, accioché 
egli vedesse tanta magnificenza'. 


L'immagine del popolo che assiste alla sfilata delle vivande come a un vero 
e proprio spettacolo che si svolge in quel luogo aperto che è la piazza crea 


1, Cristoforo da Messisbugo, Banchetti composizioni di vivande e apparecchio generale, a 
cura di F. Bandini, Neri Pozza, Vicenza 1992? (riproduzione della prima edizione, stampata 
a Ferrara nel 1549), p. 11. at 

2. Il testo, che dobbiamo alla penna del cinquecentesco Cherubino Ghirardacci, è ri- 
prodotto in M. Montanari, Convivio. Storia e cultura dei piaceri della tavola dall'antichità al 
Medioevo, Laterza, Roma-Bari 1989, pp. 483-8. 

3. Ivi, p. 485. 
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già, nel lettore della cronaca, l'aspettativa di qualco 
non resterà delusa. 


Furono in mensa prima presentati li pignocati indorati, cialdoni et malvasia dolce 
et garba et moscatelli in vasi d'argento. Poi piccioni arrosti, fegatelli, tordi, pernici, 
con ulive confette et uva in 125 piatti d'argento ponendo fra due et due un sol vaso, 
et siccome di queste cose anche degl’altri cibi. Presentorno poi una cesta dorata 
con il pane distribuendolo a ciascuno delle mense*. 


Entrando nel palazzo, i colori che prevalgono sono l’oro e l'argento del 
vasellame e delle vivande stesse. Poi iniziano le illusioni. 


Poi fu portato un castello di zuccaro con li merli e torri molto artificiosamente 
composto pieno di uccelli vivi; il quale come fu posto nel mezzo della sala, usciro- 
no fuore volando tutti gl’uccelli con gran piacere et diletto de’ convitati!. 


Con il castello di zucchero ci troviamo di fronte alla prima portata che non 
si mangia, pur essendo commestibile. 


Venne poi nella sala un capriolo et uno struzzo, dietro alli quali vennero li pastelet- 
ti coperti, teste di vitello con il collo in piatti d'argento dorati, capponi alessi, petti 
et lonze di vitelli, capretti, salciccioni, piccioni, minestra et sapori, pure ne’ vasi 
d'argento dorati, Poi appresentorono pavoni vestiti con le loro penne a guisa che 
facessero la ruota, e a ciascuno de” signori ne fu presentato uno, havendo uno scu- 
do al collo con l’arme sua. Poi mortadelle, lepri vestiti con la lor pelle, che stavano 
in piedi, come vivi, con caprioli parimente con la lor pelle. Erano cotti in guazzetto 
questi animali e tutti gl’animali et uccelli che furono portati in tavola cotti, erano 
tanto artificiosamente fatti et addobbati con le loro penne et pelli che si mostrava- 
no vivi, Dietro a questo vennero le tortore, fagiani, che dal becco loro ne uscivano 
fiamme di fuoco, accompagnati con pomi di Adamo et di naranze et sapori’. 


Sono questi i piatti forti: animali cucinati ma che paiono vivi, uccelli che in 
aggiunta sputano fuoco dal becco, pavoni cotti in guazzetto che arrivano 
in tavola facendo la ruota. Poi si continua. 


Vennero poi le torte di zuccaro con amandole, giuncate insieme con biscotti; ad- 
dussero poi teste di capretti, tortore, pernici arrosto et poi un castello pieno di 
conigli, il quale posato nella sala, uscirono fuore correndo chi qua et là con risa 
et piacere de’ convitati. Seguitarono poi dietro il castello pasteletti di conigli per 


4. Ibid. 
s. Ibid. 
6. Ibid. 
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‘cotal modo composti, che non parevano differenti puntino da quelli che dal detto 
castello erano usciti; poi portorono capponi pure vestiti”. 


Il nuovo servizio di carni è accompagnato da un secondo castello, al quale 
segue senza soluzione di continuità il terzo e ultimo. 


Poscia fu portato un artificioso castello ove era un grosso porco, et posto nel mez- 
20 della sala, non potendo uscir fuori del castello, gridando drizzavasi in piedi, 
guardando per li merli hora uno et hora l’altro ruggendo, et così affaticandosi et 
gridando per fuggirsi, apparvero li scalchi con li servi con porchette cotte intiere 
dorate che in bocca tenevano un pomo, poi vennero arrosti di più sorti, anatre 
salvatiche et simili*. 


Ciascuno degli “artificiosi castelli” è abitato dunque da uno o più anima- 
li: il porco, i conigli, gli uccelli all'inizio del banchetto, Il castello non si 
mangia, l’abitante neppure, ma arrivano in tavola immediatamente dopo i 
corrispettivi cucinati, a sostituire quello vivo e a creare, con la loro pelliccia 
o le loro penne, un'ulteriore illusione. 


Alla fine presentarono coppi di latte et gelatina, pere, paste guaste, zuccherini, 
marzapani et altre simili gentilezze. Et data l’acqua odorifera alle mani in vasi d’oro 
et di argento, furono presentate confettioni di varie sorti con preciosissimi vini. Fu 
finito il convito a hore tre di notte’. 


I libri di ricette coevi insegnano, in qualche caso, a creare illusioni come 
queste, Prendiamo a titolo d'esempio qualche ricetta da Maestro Martino. 


Per fare pavoni vestiti con tutte le sue penne che cocto para vivo e gittera focho pel 
becho 

(P)er fare pavoni vestiti che paiano vivi. In prima si vole amazare il pavone con 
una penna fichandola sopra il capo ho veramente chavarli el sangue sotto la gola 
come a uno chapretto e dipoi fenderlo sotto il corpo cioe dal collo per fino alla 
coda tagliando solamente la pelle e scortichando gentilmente che non guastino 
la pelle e quando haverai scorticato el corpo riversa la pelle del collo per infino 
apresso al capo poi taglia el dicto capo che resti attachato alla pelle del collo e 
similmente fa che le gambe rimanghino attachate alla pelle delle coscie. Dipoi 
acconcialo molto bene arosto e empilo di buone cose con buono spetie e togli 
garofali interi e piantali per lo petto e ponilo nello spedo e fallo quocere adagio 
e intorno al collo ponivi una peza bagnata aciochel fuoco nol sechi troppo e 


7.Ivi, pp. 485-6. 
8. Ivi, p. 486. 
9. Ibid. 
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continuamente bagna la dicta peza e quando e cotto cl 
la sua pelle e habbi uno ingegno di ferro fatto in uno ray ssi pei 
piedi e perle gambe del pavone accio chel ferro non si ve vone stia 
in pie diritto collo capo che paia vivo e acconcia molto bene la coda che faccia 
la rota. Se vuoi che getti fuocho perlo becho toglia una quarta oncia di chanfora 
con uno pocho di banbagio fino intorno e mettila nel beccho del pavone e mettivi 
etiamdio uno pocho di acqua de vita ho di buon vino grande. Et quando lo vorrai 
mandare a tavola apiccia el fuocho nel dicto bambagio e gittera fuocho per buono 
spatio di rempo, Et per piu magnificentia quando cl paone e bene cotto sipuo 
dorare con foglie doro battuto e sopra al dicto oro porre la sua pelle laquale vuole 
esse imbrattata dentro di bone spetie e similmente si puo fare di fasani grue oche 
e altri uccelli ho capponi ho pollastri'*. 


Il procedimento di “scorticamento gentile” è descritto nei dettagli, an- 
che perché una minima disattenzione può risultare fatale per la riuscita di 
un'operazione a tal punto delicata, Meno complessa pate invece la ricetta 
del pastello volativo, in cui Maestro Martino trova il sistema di non scon- 
tentare del tutto i convitati: nasconde un autentico pastello sotto alla crosta 
dalla quale gli uccelli vivi usciranno tra lo stupore generale. 


Per fare pastelli volativi 

(F)a una forma di pastello ben grande e nel fondo vi (metterai) farai uno bucho 
tanto che vi possi chacciare el pugno o maggiore se ti piace e che le sponde dintor- 
no siano un poco alticelle oltra la commune consuetudine e piena di farina la farai 
quocere dentro nel forno e cotto aperto quello bucho di sotto ne chaverai fuora 
la farina. Et haverai apparechiato unaltro pastelletto pieno di buona robba bene 
cotto e stagionato fatto alla misura di quello buso che ha di sotto la forma grande e 
per quello lo metterai inla dicta forma e in quello voto che restera intorno al dicto 
pastello piccolo li metterai delli uccellini vivi quanti vene possano capere e li dicti 
uccellini vogliano esse posti in quello punto che li vuoi mandare in tavola e servito 
inanti a quelli che sedrano al convito farai levare el coperchio di sopra e voleranno 
via quelli uccellini e questo per dare festa e solazo alla brigata. Et perche non ri: 
manghino gabbati li farai tagliare del pastello piccolo e come dico di uno ne puoi 
fare piu quanti ti piace el simile potrai fare a modo di torta componendo le cose e 
adaptandole in tal maniera che le passino bene". 


Il pastello volativo è presente in quasi tutti i ricettari destinati alle corti. 


Nel manoscritto Toscano che s'inserisce nella tradizione del Liber de co- 
quina è seguito, tra l'altro, dalla rappresentazione di un intero giardino. 


10, C. Benporat, Cucina italiana del Quattrocento, Olschki, Firenze 1996, pp. 92:3. 
11. Ivi, p. 155. 
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Jel giardino 

Nelle gran feste e dì pascuali, fa di pasta uno arbore, o vite, o giardino. E in su 
l’arbore apicca pomi, pere, o ucelli, 0 uve, 0 ciò che tu vuoli diversi, facti de pasta 
distemperata con ova. E debbiansi empire de empiture sopradette; e colorale de 
diversi colori come giallo, verde, biancho e nero, a onore del detto arbore. Poni nel 
mego d'esso un pastello, overo gabbia piena d’ucelli; e in tale arbore puoi ponere 
tuttii fructi, li quali troverai secondo diversi tempi. Quando si portarà nella corte, 
facciasi sotto l’albore, o vite, o giardino, fuocho di legne altamente; e ponanvise 
vergelle odorifere, e ponanvise pomposamente!. 


Le illusioni, nei libri di ricette, non finiscono qui. Seguendo Maestro Mar- 
tino, troviamo una serie di cibi che, grazie alla cucina, sembrano qualcosa 
che in realtà non sono. Trasformazione, con l’effetto di sorpresa che porta 
con sé: la cucina è anche questo. 


Per fare minestra di ova di trote che paîano peselli 

(F)a quocere queste ova uno pocho alesso di poi chavale fuora del brodo e spartile 
luno da laltro e accio chel brodo non resti troppo chiaro togli una mollicha di 
pane e passala insieme con esso nella stamigna ho vero togli del brodo de proprij 
peselli che potendone havere serebbe assai meglio. Et con qual sisia di questi brodi 
rimetti aquocere le ova e con esse un pocho di spetie di zaffarano e di petrosillo e 
menta tagliata minuta". 


Per fare minestra di lattughe che parra che sia zuche 
(P)iglia quello di sotto piu biancho della lattuga cioe quello di mezo e fallo quocere 
come le zuche con ova e con agresto". 


Vi sono anche frittelle fatte a forma di pesce, dove una forma in legno 
conferisce le fattezze del pesce alla sua stessa polpa alla quale vengono ag- 
giunte erbe e spezie", altre frittelle «piene di vento», che «parranno piene 
e saranno vote», e via di questo passo. 

Il Liber de coquina immagina invece una torta di lasagne sopra la quale, 
con l'utilizzo della sola pasta, troneggia una piccola scultura. 


Se vuoi fare torta di lasagne, metti lasagne, uova fritte o lessate o strapazzate e ra- 
violi fatti a pezzi o interi, formaggio grasso grattato o tagliato, lardo quanto basta; 
disponi il composto a strati aggiungendovi spezie. E su questo con la pasta fa un 


12. E. Bergonzoni, Due testi medievali di cucina nel manoscritto 158 della Biblioteca Uni- 
versitaria di Bologna, cuur8, Bologna 2006, p. 97. 

13. Benporat, Cucina italiana del Quattrocento, cit., p. 104. 

14. Ibid. 

15. Ivi, p. 134. 

16. Ivi, p. 135. 
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serpente che combatte con una colamba o con q 
voglia. Poi prendi dei budelli pieni di buon ripieno em 
muro. Poi s'imbandisca al cospetto del signore in gran pi 


In questo caso non c'è illusione, ma persiste intatta la volontà di portare 
in tavola un piccolo spettacolo: non si tratta soltanto un piatto di lasagne, 
Per lo storico della cucina esiste poi un passaggio ulteriore, provocato dal 
tramite della scrittura. La cucina si fa illusione, sogno, e questo trova la 
propria concretezza sulla pagina scritta. 


All'origine della cucina non c'è solo un'arte domestica e positiva, un metodo di 
degustazione, un sistema di giudizio, ma anche un inganno. Esso si ripropone ogni 
qualvolta diamo la caccia a un cibo inconsueto, lontano dalla vita quotidiana, tra- 
scritto in un documento, 0 raccontato in qualsivoglia linguaggio. [...] Gli ogget- 
ti culinari, digeriti, diventano segni grazie ai quali ricostituiamo fedelmente, con 
formule esatte, il loro originale, ipotetico, sembiante. Dalla realtà al sogno si torna 
sempre daccapo, all'infinito, e le parole non sono meno reali o irreali dei bocconi 
disgiunti dal piatto”, 


17, Anonimo toscano del Trecento, in E. Faccioli (a cura di), L'arte della cucina în Italia. 
Libri dî ricette e trattati sulla civiltà della tavola dal xiv al xIx secolo, Einaudi, Torino 1987, 
p_39: 

18. A, Capatti, 1/ boccone immaginario. Saggi di storia e letteratura gastronomica, Slow 
Food Editore, Bra (N) 2010, p. 17. 
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